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Vorwort  zum  2.  Bande  der  2.  Auflage. 


Bei  der  Neubearbeitung  des  zweiten  Bandes  ist  es  in  gleicher  Weise  wie 
bei  dem  ersten  Bande  meiner  Mitarbeiter  und  mein  Beatreben  gewesen,  das 
Werk  auf  die  Höhe  der  heutigen  Wissenschaft  und  der  neuesten  Erfahrungen 
zu  bringen. 

Die  einfache  Weiterführnng  der  prodnktions-  und  handelsstatistischen  An- 
gaben erwies  sich  auch  in  diesem  Bande  als  unthnnlich.  Herr  Busemann 
hat  daher  die  Abschnitte  über  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch  fast  gänzlich 
neu  bearbeitet  nnd  sie  erweitert  und  vermehrt,  so  dass  auch  hier  wie  in  dem 
ersten  Bande  ein  bis  auf  die  neueste  Zeit  reichendes  umfassendes  und  zu- 
verlässiges Material  über  die  weltwirtschaftliche  Bedeutung  der  einzelnen 
Produkte  geboten  ist. 

Die  von  Herrn  Professor  Dr.  War  bürg  vorgenommene  Berichtigung 
und  Ergänzung  der  botanischen  Bemerkungen  hat  bei  vielen  Kapiteln,  so  vor 
allem  bei  Orangen  nnd  Citronen,  Feigen.  Bananen,  Cinchona,  Gerberakazien, 
Vanille,  Indigo  eine  weitgehende  Änderung  der  betreffenden  Abschnitte  nötig 
gemacht.   Ausser  den  botanischen  Bemerkungen  zu  sämtlichen  Kulturen  hat 
Herr  Prof.  Dr.  Warburg  auch  noch  die  ganzen  Kapitel:  Muskatnussbaum, 
Fette  öle  von  geringerer  Bedeutung,  Ätherische  öle,  Kautschuk  und  Gutta- 
percha, und  Wurzelfrüchte  allein  bearbeitet.    In  den  Kapiteln:  Fette  Öle  und 
Ätherische  Öle  sind  nunmehr  fast  sämtliche  für  den  Welthandel  augenblicklich 
in  betracht  kommenden  fett-  und  {^liefernden  Pflanzen  der  wärmeren  Zonen 
zusammengestellt  worden.    Auch  die  Wurzelfrüchte  und  vor  allem  die  Kaut- 
schuk- und  Guttapercha- Pflanzen  bedurften  einer  durchgreifenden  Umarbeitung 
und  erheblichen  Erweiterung. 

Die  die  Kulturan  Weisungen  enthaltenden  Abschnitte  haben  in  diesem 
Bande  im  allgemeinen  keine  so  durchgreifende  Iringestaltung  zu  erfahren 
brauchen,  wie  im  ersten  Bande.  In  bezug  auf  einige  der  wichtigsten  Kulturen 
des  2.  Bandes,  so  bei  Orangen,  Citronen,  Feigen,  Ananas,  Oliven,  hat  Sem ler 
in  jahrelanger  Thätigkeit  als  Kaufmann  und  Pflanzer  in  Italien  und  Nord- 
amerika umfassende  Beobachtungen  anstellen  und  gründliche  praktische  Er- 
fahrungen sammeln  köunen.  Fast  alles,  was  er  über  diese  Kulturen  gesagt 
hat,  kann  daher  als  richtig  gelten  uud  entspricht  den  neuesten  Anschauungen, 
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nnd  bei  diesen  eingehenden  und  vortrefflichen  Darstellungen  gab  es  daher  nur 
wenig  zu  ändern.  Bei  einer  Anzahl  der  unwichtigeren  Kulturen  konnte  die 
Semlersche  Darstellung  ebenfalls  ziemlich  unverändert  beibehalten  werden, 
und  von  wesentlichen  Erweiterungen  habe  ich  hier  abgesehen,  um  den  Band, 
der  ohnehin  gegenüber  der  1.  Auflage,  trotz  des  engeren  Satzes,  um  mehr  als 
150  Seiten  an  Umfang  zugenommen  hat,  nicht  allzusehr  anschwellen  zu  lassen. 
Hoffentlich  ist  es  gelungen,  in  den  Abschnitten,  die  eine  gründlichere  Um- 
arbeitung erfahren  raussteu,  die  bewährte  Semlersche  Eigenart  in  der  Be- 
handlung und  Darstellung  des  Stoffes  zu  erhalten,  die  das  Werk  zu  dem  so 
geschätzten  und  viel  benutzten  Hand-  und  Hilfsbuch  für  Pflanzer,  Kaulleute 
und  Wirtschaftspolitiker  gemacht  hat. 


Köln,  im  Oktober  1899. 


Dr.  Hindorf. 
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Dritte  Gruppe. 

Die  Südfrüchte 


1  Orangen  und  Citronen. 

Botanische  Bemerkungen. 

Die  interessante  Pflanzcnfamilie  der  Rutaceen,  zu  der  die  als 
Agrumen  zusammengefassten  Orangen  und  Citronen  gehören,  zer- 
fällt nach  der  neuesten  Übersicht  in  nicht  weniger  als  111  Gattungen, 
von  denen  aber  nur  vierzehn  zu  den  eigentlichen  orangen  früchtigen 
Gewächsen  (Aurantieae)  zu  rechnen  sind.     Gerade  in  neuerer  Zeit 
haben  sich  einige  Gelehrte  die  dankenswerte  Aufgabe  gestellt,  diese 
so  wichtige  Gruppe  von  Nutzpflanzen  zu  ihrem  Spezialstudium  zu 
inachen;  und  wenn  es  ihnen  auch  nicht  gelungen  ist,  die  herr- 
schende Verwirrung  in  der  Benennung  und  Klassifikation  definitiv 
zu  beseitigen,  so  besitzen  wir  doch  jetzt  sorgfältige,  durch  genaue 
Abbildungen  unterstützte  Beschreibungen  der  so  überaus  mannig- 
faltigen verschiedeneu  Formen  und  Varietäten  der  Agrumen,  und 
eine  wenigstens  den  wichtigsten  Anforderungen  einigermassen  ge- 
nügende Einteilung. 

Nicht  weniger  als  acht  von  den  vierzehn  Gattungen  der  Au- 
rantieen  sind  dem  Menschen  in  der  einen  oder  anderen  Weise 
nützlich.  Der  hübsche  Strauch  Murraya  exotica  wird  in  vielen 
tropischen  Landern  wegen  der  wohlriechenden  weissen  Blumen  in 
den  Gärten  kultiviert;  im  Gleichmasse  des  Wuchses  und  in  der 
Reinheit  der  Blüten  wird  er  nicht  übertreffen.  Die  Blätter,  die 
Rinde  und  Wurzeln  von  Murraya  Koenigii  werden  von  den 
Hindus  als  magenstärkende  Mittel  gebraucht,  und  auch  gegen 
Schlangenbiss  verwendet.  Die  Blätter  dienen  ferner  zur  Würze 
ihres   bekannten  höllenheissen  Gerichts  Curry   und  ihrer  kaum 
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minder  bekannten  Suppe  Mulligatawny.    Eine  dritte  indische  Art 
derselben  Gattung,  Murraya  paniculata  (bei  den  Engländern 
als  Satinwood  oder  Cosmetic  bark  tree  bekannt),  liefert  festes  hell- 
gelbes Holz  für  Schnitzereien  und  eine  zu  Parfüms  verwendete 
Rinde.  —  Die  ursprünglich  wahrscheinlich  südchinesische  C 1  a  u  s  e  n  a 
Wampi  (Cookia  punctata)  wird  wegen  ihrer  wohlschmeckenden 
runden  pflaumengrossen  Früchte  vielfach  in  Indien,  Java  und 
Mauritius  kultiviert,  auch  finden  die  anisartig  riechenden  Blätter 
in  der  Medizin  Verwendung.    —   Die  Früchte  der  afrikanischen 
Arten  der  Gattung  Limonia  sind  zwar  sauer,  aber  doch  essbar, 
während  die  trockenen  Früchte  der  indischen  Limonia  acidis- 
sima  nur  in  der  Medizin  verwendet  werden.  —    Eine  vielfach  in 
den  Tropen  wegen  ihrer  angenehm  riechenden  Blüten  kultivierte 
Garteupflanze  ist  Triphasia  aurantiola,  auch  ist  die  stachel- 
beergrosse  Frucht  essbar.  —  Dio  gleichfalls  südasiatisehe  Gattung 
Atalantia  liefert  guto  Hölzer,  ebenso  der  Elefanten- Apfel  Indiens, 
Feronia  elephantum,  der  gleichzeitig  ein  Gummi  aus  der 
Rinde  ausschwitzt,  das  dem  arabischen  Gummi  ähnelt  und  zu 
gleichen  Zwecken   gebraucht  wird.      Die  jungen  Blätter  dieses 
Baumes  riechen  wie  Anis  und  dienen  als  magenstärkendes  und 
blähungzerteilendes    Mittel,    während  das  saure  Fruchtmus  der 
apfelgrossen,  aussen    harten   Frucht    zu  Gelee  verarbeitet  wird. 
—  Noch  bekannter  ist  die  dem  Elefanten-Apfel  ähnliche,  in  Indien 
Bhel  oder  Bael  genannte  Frucht  von  Aegle  m armelos,  deren 
orangefarbenes,  süsses,  wohlriechendes  Fruchtmus  zu  Limonaden 
und  Konfitüren  verarbeitet  wird.    Auch  wird  die  Fruchtrinde  von 
den  Eingeborenen  wie  von  den  Engländern  als  Verstopfungsmittel 
gebraucht,  während  aus  den  Fruchtschalen  Dosen,  aus  den  Blüten 
Parfüms  und  aus  Blättern,  Rinde  und  Wurzel  Arzneien  hergestellt 
werden. 

Die  Gattung  Citrus  aber  ist  die  weitaus  nützlichste  dieser 
Familie  und  wird  es  stets  bleiben;  ihr  verdanken  wir  die  Orangen, 
Citroneu,  Mandarinen,  Limetten,  Limonellen,  Pomeranzen,  Pompel 
muse,  sowie  das  Neroliöl  und  andere  Parfümerien. 

Nach  den  neuesten  Forschungen  unterscheidet  man  ausser  der 
dreiblättrigen,  stark  bedornton,  klimaharten,  z.  B.  noch  in  Pariser 
Gärten  kultivierbaren  und  deshalb  sehr  gut  sowohl  zu  Hecken  als 
auch  als  Pfropfunterlage  zu  verwendenden  Citrus  trifoliata 
Japans,  nur  noch  einblättrige  Citrusarten,  und  zwar  neben  zwei  nur 
wild  vorkommenden  australischen  Citrusarten  nur  noch  die  Orange 
im   weiteren  Sinne   (Citrus  au  ran  ti  um),    dio   Citrone  im 
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weiteren  Sinne  (Citrus  med ica),  die  Mandarine  (Citrus 
nobilis)  und  die  wohl  mit  Unrecht  neuerdings  als  Stammpflanze 
derLimonelle  angesehene  malayische  C i t r  u s  hystrix;  die  früher 
meist  als  besondere  Art  angesehene  Pompelinus  (Citrus  de- 
curaana)  wird  neuerdings  nur  für  eiueForm  der  Orange  gehalten. 
Man  nimmt  au,  dass  all  diese  Kulturarten  in  Südostasien  ihre  ur- 
sprüngliche Heimat  haben,  die  Orange  und  Citrone  mehr  in  Hinter- 
indien, die  Mandariue  vielleicht  in  Südchina,  die  Limonelle  im 
malayischen  Archipel.  Es  ist  aber  ausserordentlich  schwer,  hier- 
über zur  Sicherheit  zu  gelangen,  da  zweifellos  mehrere  dieser  Citrus- 
arten  uralte  Kulturpflanzen  sind  und  sich  offenbar  schon  in  sehr 
frühen  Zeiten  nach  Vorderindien  verbreitet  haben.  Namentlich  ist 
die  Citrone  überaus  lauge  in  Indien  heimisch,  ist  dort  am  Himalaya, 
im  Khasiagebirge  und  an  den  westlichen  Ghats ,  also  in  den 
feuchteren  Teilen  der  Halbinsel,  die  in  Bezug  hierauf  an  ihre 
Heimat  erinnern,  vollkommen  verwildert,  und  ist  dann  weiter  nach 
Medien  und  Persien  eingeführt,  woselbst  sie  schon  etwa  300  Jahre 
vor  Chr.  den  Griechen  bekannt  wurde;  auch  in  Arabien,  sowie  in 
Ostafrika  (z.  B.  Erythrea  und  Usambara)  hat  sich  diese  Art  heimisch 
gemacht. 

Viel  später  ist  die  Orange  nach  Westen  vorgodrungen,  und 
zwar  zuerst  in  der  Form  der  Pomeranze,  die  Ende  des  9.  Jahr- 
hunderts nach  Arabien,  im  Jahre  1002  nach  Sizilien  gelangte, 
während  die  eigentliche  Orange  erst  zu  Beginn  des  14.  Jahrhunderts 
in  Spanien  und  Portugal  eingeführt  wurde.  —  Die  Mandarine  wird 
erst  in  neuerer  Zeit  in  Südeuropa  kultiviert,  während  die  Limonelle 
auf  die  Tropen  beschränkt  geblieben  ist. 

Zu  der  Orange  im  weiteren  Sinne  (Citrus  aurantium)  gehört 
die  Pomeranze  (auch  Bitterorauge,  Sevilla  -  Orange  oder  Bigaradie 
genannt),  die  Apfelsine  (auch  Malta-  oder  portugiesische  Orange  ge- 
nannt), die  Porapelmus  (auch  Pumelo,  Shaddock  oder  Adamsapfel  ge- 
nannt), sowie  endlich  mehrere  indische,  wenig  bekannte  Sorten.  Zu 
der  Citrone  im  weiteren  Sinne  (Citrus  medica  L.)  gehört  die  Cedrat- 
citrone,  von  den  Engländern  als  Citron  bezeichnet,  die  Limone 
(auch  Malta-Limone  genannt,  in  Deutschland  als  Citrone  bekannt), 
die  Lumie  (oder  süsse  Limone),  die  Liinctte  (oder  süsse  Citrone), 
die  Limonelle  (oder  Citronelle,  auch  saure  Limette  genannt)  sowie 
einige  fast  ausschliesslich  indische  Sorten. 

Der  Pomeranzenbaum,  der  die  bitteren  Orangen 
liefert,  wird  hauptsächlich  im  westlichen  Mittelmeergebiet  gebaut; 
er  ist  relativ  klimahart  und  eignet  sich  vorzüglich  als  Pfropfunterlage 
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für  andere  Sorten;  auch  ist  dies  der  gewöhnlichste  Orangenbaum 
uuserer  mitteleuropäischen  Gärten.     Die  Aste  und  Zweige  des 
Baumes  sind  mit  Dornen  besetzt,  die  Blätter  sind  dick,  tief  dunkel- 
grün, stets  sehr  aromatisch  riechend,  mit  geflügeltem  Blattstiel,  die 
sehr  wohlriechenden  relativ  grossen  Blüten  sind  weiss,  die  kugeligen 
Früchte  sind  von  einer  sehr  dicken  rauhen  Schale  meist  von  tiefer 
Orangefarbe  bedeckt;  das  Fleisch  hat  einen  bittersauren  Geschmack. 
Von  dieser  Frucht  wird  die  berühmte  Orangenmarmelade  bereitet, 
vorzugsweise  in  der  schottischen  Stadt  Dundee,  die  von  Südspanien 
jährlich  viele  Schiffsladungen  Sevillaorangen  importiert.    Die  Schale 
der  Frucht  kommt  in  präserviertem  Zustande  als  candierte  Pome- 
ranzen- oder  bittere  Orangenschale  oder  auch  einfach  getrocknet  in 
den  Handel  und  wird  besonders  auch  zu  medizinischen  Tincturen 
und  Liqueuren  (z.  B.  Curacao)  verwendet;  sie  enthält  bis  zu  2'/a  % 
des  bitteren  angenehm  riechenden  Bigaradeöles.    Die  Schale  wird 
mit  einem  scharfen  Messer  in  langen  spiralförmigen  Streifen  ab- 
geschnitten unter  Beobachtung  der  Vorsicht,  dass  die  weisse  Haut, 
welche  das  Fruchtfleisch  bedeckt,  zurückbleibt.    Die  an  Wohlgeruch 
diejenige  des  Apfelsinenbaumes  übertreffenden  Blüten  dienen  zur 
Herstellung  von  Parfüm,  indem  namentlich  in  Südfraukreich  das 
bekannte  Neroliöl  und  Oraugenblütenwasser  daraus  hergestellt  wird. 
Die  schwach  bitteren  Blätter  kommen  gleichfalls  getrocknet  in  den 
Handel,  als  medizinische  Droge,  ebenso  auch  die  jungen  unreifen 
Früchte,  aus  beiden  sowie  aus  den  jungen  Trieben  wird  auch  ein 
ätherisches  Öl  ausgezogen,  die  »Esselice  de  petit  grain«. 

Eine  Varietät  hiervon  ist  die  chinesische  Bitterorange  oder 
Bigaradie.  Dieselbe  ist  kleiner  als  die  Sevillaorange,  fast  kugelrund 
und  wird  häufig  in  Sirup  präserviert,  zumal  in  Frankreich,  wo  sie 
als  Bigaradier  chinois  in  allen  Delikatosshandluugen  der  Grossstädte 
zu  finden  ist. 

Die  Apfelsine  oder  süsseOrange  ist  der  bitteren  Orange 
so  ähnlich,  dass  man  früher  meinte,  sio  wäre  durch  Kultur  aus 
letzterer  hervorgegangen;  neuerdings  neigt  mau  sich  aber  der  An- 
sicht zu,  dass  es  schon  eine  alt  getrennte  andere  Sorte  ist,  die  erst 
später  aus  dem  Heimatlando  der  Orangen  zu  uns  gekommen  ist. 
Die  Blätter  besitzen  gleichfalls  einen  geflügelten  Blattstiel,  zeigen 
aber  ein  viel  schächeres  Aroma,  die  Blüten  sind  ebenfalls  gross  und 
weiss,  und  dio  allbekannte  Frucht  ist  rundlich,  fast  immer  orangen- 
farben, aber  viel  dünnschaliger  als  die  Pomeranze.  Die  Blutapfelsine 
ist  nur  eine  Spielart  der  süssen  Orange,  ebenso  dio  doppelfrüchtige 
Orange,  bei  der  jede  Frucht  in  ihrem  oberen  Teile  sozusagen  noch 
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eine  zweite  enthält,  ferner  auch  die  violette  Orange,  deren  Blätter, 
Blüten  und  unreife  Früchte  teilweise  violett  überhaucht  sind  und 
welche,  wie  die  kleine  buschige  buxbaurnblättrige  Orange  nur  als 
Zierbaum  gezüchtet  wird ;  die  gleichfalls  meist  nur  als  Zierpflanze 
dienende  myrtenblättrige  Orange  besitzt  mispelgrosse  Früchte,  die 
zuweilen  auch  wie  die  chinesische  Bigaradie  eingemacht  werden. 

Die  Pompelraus,  die  man  früher  als  besondere  Art  ansah, 
neuerdings  hingegen,  gewiss  aber  mit  Unrecht,  nicht  einmal  als  be- 
sondere Sorte  der  Orange,  sondern  nur  als  eine  Varietät  der  süssen 
Orange  gelteu  lassen  will,  zeichnet  sich  vor  allem  durch  den  sehr 
breit  geflügelten  Blattstiel,  die  grossen  weissen  Blüten  und  die  sehr 
grossen,  meist  runden,  selten  birnförmigen,  dickrindigen,  gelblich- 
orangefarbenen Früchte  aus;  gewöhnlich  lassen  sich  die  einzelnen 
grossen  Saftsäcke  in  der  Frucht  bequem  voneinander  lösen,  was 
das  Essen  dieser  grossen  Frucht  sehr  erleichtert;  das  Fruchtfleisch 
ist  aromatisch  und  schwach  säuerlich,  rosa  oder  blassgelb;  der 
eigentümliche  Name  kommt  von  dem  französischen  Oranger  Pampel- 
mousse  her,  wogegen  Pomeianze  von  dem  italienischen  Porao  Arancio 
abgeleitet  ist    Eine  seltsame  Herkunft  hat  der  englische  Name 
Shaddock;  so  hiess  nämlich  der  englische  Schiffskapitain,  der  zuerst 
diese  Frucht  von  Asien  nach  Westindien  brachte;  noch  weniger 
passend  ist  ein  anderer  englischer  Name  mockorange  (falsche  Orange); 
der  englische  Name  Pumelo  ist  eine  Zusammenziehung  von  pomum 
melo  (Melouenapfel).    Sehr  passend  erscheint  der  für  eine  kleine 
Spielart  derPompelmus  gebrauchte  Name  forbidden  fruit  (verbotene 
Frucht),  der  mit  der  deutschen  Bezeichnung  Adams-Apfel  (Pomme 
d'Adarn)  übereinstimmt,  denn  wenn  man  die  Wiege  des  Menschen- 
geschlechtes nach  Südasien  verlegt,  so  wäre  diese  sehr  verlockende, 
dazu  noch  etwas  apfelähnliche,  wahrscheinlich  aus  dem  malayischen 
Archipel  stammende  Frucht  in  der  That  als  Adamsapfel  denkbar. 
Die  Pompelmus  hat  meist  die  drei-  bis  viorfache  Grösse  einer  Orange 
und  erreicht  ein  Gewicht  von  2 — 3,  angeblich,  sogar  zuweilen  von 
10  (?)  Kilogramm.    Es  giebt  mehrere  Spielarten,  von  denen  aber 
nur  wenige  als  Obst  dienen,  die  übrigen  werden  nur  gezüchtet,  um 
ihre  riesigen  Früchte  zur  Schau  zu  stellen.    Zu  diesem  Zwecke 
eignen  sie  sich  schon  aus  dem  Grunde,  weil  sie  sich  länger  halten 
als  die  übrigen  Früchte  der  Citrusgattung.    Eine  chinesische,  den 
Europäern  übrigens  wegen  des  faserigen  Fleisches  wenig  mundende 
Spielart  bildet  in  ihrem  Heimatlande  einen  Leckerbissen,  den  die 
Chinesen  selbst  in  fremden  Ländern  nicht  missen  mögen,  daher  der 
Export  dieser  Früchte  nach  Kalifornien,  Hawai  etc.    Die  Chinesen 
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gebrauchen  aber  auch  eine  Vorsicht,  welche  die  Europäer  häufig 
unterlassen:  sie  schälen  mit  der  grössten  Vorsicht  die  innere  weisse 
Schale  ab,  die  widerlich  bitter  ist.  Die  Chinesen  essen  das  rötliche, 
süsslichsaure  Fruchtfleisch  nicht  allein  roh,  sondern  auch  in  Form 
von  Mus  und  Gelee.  Aus  dem  Saft  bereiten  sie  ein  erfrischendes 
Getränk,  und  die  Schalen  kandieren  sie,  ähnlich  wie  es  mit  den 
Pomeranzenschalen  geschieht.  —  Übrigens  giebt  es  einige  Spiel 
arten,  die  auch  dem  Europäer  ausserordentlich  munden,  vor  allem 
ist  die  Batavia-Pompelmu8  eine  wirklich  köstliche  Frucht. 

Die  Bergamotte  besitzt  einen  kleinen  und  schmächtigen 
Stamm,  die  Blätter  und  kleinen  süsslich  riechenden  Blüten  gleichen 
denjenigen  der  Pomeranze,  die  Früchte  sind  nahezu  rund  oder  birn- 
förmig,  mit  einer  dünnen,  glatten,  fahlgelben  Schale  bedeckt,  welche 
in  reicher  Menge  das  bekannte  wohlriechende  Bergamottöl  enthält. 
Um  dieses  Öls  willen  wird  diese  Spielart  geschätzt  und  an  den 
Küsten  des  Mitteluieers,  vorzüglich  in  der  Nachbarschaft  von  Reggio 
in  Calabrien  sowie  in  Sizilien  viel  kultiviert.  Mau  kann  mehrere 
Spielarten  der  Bergamotte  unterscheiden.  Manche  Gelehrte  be- 
trachten sie  als  einen  Bastard  zwischen  Orange  und  Citrone. 

Die  K  u  in  q ua  t  od.  K  i  n  k  a  n,  j  a  p  a n  i  s  c  h  e  Z  w  e  r  g  o  r  a  n  g  e, 
ist  ein  niedriger,  in  China  und  Japan  viel  kultivierter,  aber  gegen 
Frost  empfindlicher  Strauch  mit  kleinen  schmalen  am  Stiel  ge- 
flügelten Blättchen,  kleinen  Blüten  und  etwas  über  kirschgrossen, 
kugelrunden,  seltener  eiförmigen  oder  elliptischen,  von  einer  relativ 
dicken  sehr  aromatischen  Schale  bedeckten  und  aus  nur  füuf  bis 
sechs  Fächern  besteheuden  säuerlichen  Früchten,  die  namentlich  von 
Kindern  auch  roh  gegessen  werden.  Meist  werden  sie  aber  in  Sirup 
eingemacht  und  gelten  als  Delikatesse,  in  neuerer  Zeit  werden  sie 
in  diesem  Zustande  auch  exportiert.  Der  berühmte  Reisende 
Robert  Fortune  hält  sie  für  eine  besondere  Att  und  glaubt,  dass  ihre 
eigentliche  Heimat  in  Mittel  China  liege;  auch  ich  glaube,  dass  man 
sie  mit  Unrecht  als  Varietät  zu  der  echten  Orange  zählt,  dass  viel- 
mehr die  vielen  und  bedeutenden  Gelehrten  Recht  haben,  welche 
sie  als  eine  besondere  Art  (Citrus  japonica)  betrachten. 

Im  Gegensatz  zu  den  eben  besprochenen  Pflanzen  der  Orangeu- 
gruppe  haben  die  verschiedeneu  Citrouenarten  meist  ungeflügelte 
oder  doch  nur  schwach  geflügelte  Blattstiele,  gewöhnlich  rosafarbene 
Blüton  und  meist  gelbe,  seltener  orangenfarbene,  häufig  warzige 
Früchte. 

Die  Codratcitrone  ist  diejenige  Agrumeuart,  die  zuerst 
nach  Europa  gelangte,  jrtzt  wird  sie  aber  nur  der  Fruchtschale 
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wegen  kultiviert,  die  in  präserviertem  Zustande  unter  dem  Namen 
Citronat  (auch  wohl  falschlich  Pomeranzenschale  genannt)  iu  den 
Handel  gelangen.  Es  giebt  nur  wenige  Spielarten  dieses  Baumes; 
die  beiden  besten  und  bekanntesten  sind:  die  grosse,  welche  am 
Mittelmeer  kultiviert  wird  und  von  den  Franzosen  Cedratier  ä  gros 
fruits  genannt  wird,  und  Madras,  der  man  ihrer  dicken  Schale 
wegen  in  Indien  und  in  einigen  anderen  Ländern  den  Vorzug  giebt. 
Die  Kultur  des  Cedratbaumes  hat  nicht  unbedeutend  an  Ausdehnung 
eingebüsst,  seit  man  die  Schalen  einiger  fruchtbarerer  Spielarten 
der  Citrone  zu  Citronat  verwendet.  Immerhin  hat  die  Cedrat- 
produktion  noch  einige  Bedeutung  für  die  Westküste  von  Calabrien, 
Sizilien,  Sardinien,  die  Azoren,  besonders  aber  für  Corsika,  wo  die 
Kultur  des  Cedratbaumes  einen  ausserordentlich  grossen  Umfang 
angenommen  hat.  Die  meist  ungeflügelten  Blätter  sind  dick  und 
relativ  gross,  die  Zweige  sind  stärker  und  gerader  als  die  der 
Citrone,  die  Blumen  sind  grösser,  ebenso  die  zuweilen  die  Grösse 
von  Melonen  erreichenden  Früchte,  die  1—2  Kilogramm  wiegen, 
und  von  einer  sehr  dicken,  runzeligen,  dabei  zarten  und  aromati- 
schen Rinde  bekleidet  sind;  das  Fruchtfleisch  ist  saftarm,  säuerlich 
und  nur  in  geringer  Menge  vorhanden.  Auch  ein  sehr  schönes 
ätherisches  Öl  kann  aus  der  Frucht  gewonnen  werden,  doch  wird 
es  nur  selten  benutzt  Diese  Cedratcitrone  verdient  eigentlich  allein 
den  Namen  Citrone,  und  besitzt  ihn  auch  bei  den  meisten  Völkern, 
nämlich  bei  allen  denjenigen,  die  nicht  wie  die  Deutschen  und 
Franzosen  die  Limone  als  Citrone  bezeichnen. 

Die  Limone,  wie  die  bei  uns  als  Citrone  bekannte  gelbe, 
saure,  wrarzige  und  genabelte  Frucht  mit  Recht  von  den  meisten 
Völkern,  z.  B.  von  den  Engländern,  Italienern  und  Arabern  nach 
ihrem  geschichtlichen  Namen  beuaunt  wird,  wird,  vor  allem  in 
Südeuropa,  in  einer  Menge  von  Spielarten  gezüchtet,  und  zwar  des 
Saftes  wegen,  denn  ihr  Fleisch  wird  nur  selten  und  auch  nur  am 
Erzeugungsorte  genossen.  Von  einigen  Spielarten  wird  in  neuerer 
Zeit  die  Schale  caudiert  und  unter  dem  Namen  Citronat  oder 
Pomeranzenschale  in  den  Handel  gebracht.  Der  Citronenbaum  ist 
niedriger  und  schmächtiger  als  der  Orangenbaum,  selten  geht  er  über 
5  Meter  Höhe  hinaus,  sein  Wuchs  ist  unregelmässig  und  die  Be- 
laubung spärlich.  Die  Blüten  sind  aussen  purpurrot  und  innen 
weiss,  ihr  Geruch  ist  delikater,  aber  nicht  so  haftend,  wie  derjenige 
der  Orangen.  Er  bevorzugt  schattige  Standorte,  in  der  Sonne 
wächst  er  nur,  wenn  er  sehr  viel  Wasser  zur  Verfügung  hat,  wie 
z.  B.  an  Flussläufen,  ferner  ist  er  sehr  empfindlich  gegen  Be- 
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Schädigungen  aller  Art.  —  Die  merkwürdige  aus  fingerförmigen 
Lappen  bestehende  sogen.  Fingercitrone  ist  nur  eine  monströse  Ab- 
weichung dieser  Form. 

Die  süsse  Limone  oder  Lumie  (englisch  sweet  lemon)  ist 
nur  eine  Varietät  der  gewöhnlichen  Limone  mit  süssem  Fruchtmus, 
sie  wird  hauptsächlich  als  Zierfrucht  sowie  ihres  ätherischen  Öles 
wegen  kultiviert. 

Die  süsseCitrone  oder  Limette  (englisch  sweet  lime)  ist 
möglicher  Weise  ein  Bastard  zwischen  Orange  und  Limone,  sie  hat 
kleine  weisse  Blüten,  eine  rundliche  oder  eiförmige  Frucht  mit 
wenig  hervorragendem  Nabel,  und  geflügelte  Blattstiele.  Das  süss- 
liche,  etwas  aromatische  Fruchtfleisch  wird  roh  oder  gekocht  ge- 
gessen und  wird  auch  eingemacht.  Die  Frucht  besitzt  weder  die 
vollen  Eigenschaften  der  Limone,  noch  die  der  Orange,  und  ist  des- 
halb von  keinem  besonderen  Werte. 

Die  Limonelle  oder  Citronelle  (englisch  sour  limc)  ist 
eine  kleine  sehr  saure  meist  rundliche  Frucht;  das  kleine  schmächtige 
Bäumchen  gedeiht  so  gut  wie  ausschliesslich  in  den  Tropen,  und 
kann  im  Mittelmeergebiet  nicht  mehr  kultiviert  werden.  Im  all- 
gemeinen wird  die  Limonelle  als  eine  Form  der  Citrone  im  weiteren 
Sinne  betrachtet,  die  neuerdings  behauptete  Zugehörigkeit  zu  einer 
anderen  Citrusart  (C.  hystrix)  erscheint  recht  unwahrscheinlich. 
Die  Frucht  besitzt  eine  glatte,  glänzende,  grüne  oder  bei  der  Reife 
gelblich  werdende  dünne  Schale,  die  ein  blasses,  intensiv  sauren 
Saft  enthaltendes  Fruchtmus  umschliesst.  Im  malayischen  Archipel 
und  in  vielen  anderen  tropischen  Gegenden  ersetzt  sie  die  Citronen, 
und  wird  besonders  in  Westindien  viel  zur  Herstellung  von 
Limonellensaft  (lime  juice)  im  Grossen  kultiviert. 

Die  Mandarine,  zuweilen  auch  als  Tangerine  bezeichnet, 
ist  ein  Strauch  oder  kleiner  Baum  mit  lanzeltlichen  Blättern,  kaum 
geflügelten  Blattstielen,  weissen  Blüten  und  flnchkugeligen,  dunkel 
orangefarbenen  Früchten  mit  leicht  lösbarer  dünner  rauher  Schale 
von  eigenthümlich  strengem  Geruch  und  rötlichem,  süsslich  aromati- 
schen Fruchtfleisch.  Man  betrachtet  sie,  nachdem  sie  eine  Zeit 
lang  als  eine  Orangensorte  angesehen  war,  neuerdings  wieder  als 
eine  besondere  Art.  Sie  kam  erst  sehr  spät  nach  Kuropa,  nach 
San  Remo  z.  B.  erst  im  Jahre  1848.  Wegen  des  feinen,  aber  nicht 
jedem  zusagenden  Geschmackes  hat  die  Kultur  der  Mandarine  im 
Mittelmeergebiet  in  den  letzen  20  Jahren  einen  ganz  ausserordent- 
lichen Umfang  angenommen  und  hat  besonders  im  westlichen 
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Mittelmeergebiet,  in  Spanien,  Malta,  Algier,  sowie  auch  noch  in  der 
Provence  und  in  Ligurien  Fuss  gefasst 

Rundschau  über  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch 
der  Orangen  und  Citronen. 

Italien,   schon   vor   hundert  Jahren    »das   Land,    wo  die 
Citronen  blühn,  im  dunkeln  Laub  die  Goldorangen  glühnc,  ist  auch 
heute  noch  bedeckt  mit  Gärten  und  Hainen  von  Bäumen  derCitrus- 
gattung,  welche  dem  Lande  neben  höchsten  landschaftlichen  Reizen 
den  ersten  Rang  verleihen  unter  allen  Ländern,  welche  Orangen 
und  Citronen  bauen.    Die  Kultur  der  Agrumi,  mit  welchem  Namen 
die  Orangen,  Citronen,  Cedrati,  Mandarinen,  Bergamotten  etc.  zu- 
sammengefasst  werden,  nimmt  in  der  Bodenbewirtschaftung  Italiens 
eine  der  wuchtigsten  Stellen  ein.   Das  gilt  namentlich  seit  der  Zeit, 
wo  die  Einstellung  von  Dampfern  dem  Export  von  frischen  Früchten 
einen  vorher  nicht  möglichen  Aufschwung  gegeben  hat,  und  Gross- 
kaufleute den  Orangen-  und  Citronenexport  zu  ihrem  Hauptgeschäft 
gemacht  haben,  während  sie  ihn  früher  als  ein  gelegentliches  Neben- 
geschäft betrieben  hatten.   Es  wurden  bedeutende  Kapitalien  in 
diesem  Handeiszweige  angelegt,  und  das  Geschäft  war  ein  durchweg 
gutes,  da  die  Produktion  die  Nachfrage  noch  nicht  überstieg,  und 
der  Ausfall  an  Früchten,  welche  auf  dem  Transport  verdarben, 
geringer  wurde,  je  schneller  die  fast  von  Jahr  zu  Jahr  mehr  ver- 
vollkommneten Dampfer   ihre  Ladung  an  ihren  Bestimmungsort 
brachten.  Und  erst  in  neuerer  Zeit,  wo  auf  dem  wichtigsten  Absatz- 
märkte für  italienische  Agrumi,  in  Nordamerika,  durch  die  Pro- 
duktion in  Florida  und  in  Kalifornien  eiu  mehr  und  mehr  fühlbarer 
Wettbewerb  eingetreten  ist,  macht  sich  ein  empfindlicher  Rückschlag 
bemerkbar. 


Die  amtliche  Agrikulturstatistik  Italiens  giebt  über  Entwicklung 
und  Stand  der  Citronen-  und  Oraugenkultur  folgende  Zahlen: 


Baume  unter 

Durchscbnittsertrag 

Geeammtertrag 

Kultur 

eines  Bauines 

an  Agrumi 

Stück 

Stück 

100  Stück 

Durchschnitt  1870/71 

lOOOlOU) 

211 

3«  Ol  3  000 

1879/83 

15  WM  000 

211 

37  7««0»XJ 

Im  Jahre  1890 

17110000 

232 

39  0090»  10 

1891 

1«)  108000 

190 

31  «31  om 

1892 

16010000 

um; 

31  39«  000 

1893 

17  17«  000 

193 

33  201000 

1894 

1«  933000 

210 

354990»)») 

1895 

17085000 

195 

333740» 

Man  rechnet  rund  800  Früchte  auf  100  Kilogramm. 
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Der  Baumbestand  und  die  Durchschuittsernte  vom  Baum  ver- 
teilte sich  in  dem  Rechnungsjahr  1895/96  auf  die  landwirtschaft- 
lichen Regionen  in  folgender  Weise: 

Cedri,  Mandarinen 


Apfelsi 

nen 

Limonen 

Bergamotten 

Zahl  der 

Früchte 

Zahl  der 

Früchte 

Zahl  der 

Früchte 

Baume 

von 

Bäume 

von 

Baume 

von 

in  100 

1  Baum 

in  100 

1  Baum 

in  100 

1  Baum 

Lombardei 

8 

51 

212 

im 

31 

25 

Venetien 

l 

.-57 

12 

125) 

0 

11 

Ligurien 

1019 

115 

4097 

39  • 

m 

Marken  and 

Umbrien 

525 

28 

178 

13 

5 

8 

Toskana 

22 

115 

HiT) 

50 

8 

;« 

Latiurn 

118 

120 

199 

121 

1t 

58 

Adriatische 

Südregion 

3137 

205 

1319 

171 

135 

7»i 

Mittelländische 

Sudregion 

2t*n>7 

203 

10311 

187 

10235 

m 

Sizilien 

1:1502 

125 

«12132 

21« 

31KS 

179 

Sardinien 

1878 

78 

1(18 

79 

181 

:w 

Zusammen 

7721)7 

153 

793W 

210 

11185 

175 

Die  Ertragszahlen  stimmen  mit  den  nachstehenden  Ausfuhr- 
zahlen nur  wenig  übereiu.  Diese  weisen  nicht  nur  im  ganzen  eine  er- 
hebliche Zunahme  auf,  sondern  sind  auch  gerade  in  den  letzten  Jahren 
in  ununterbrochener  Reihenfolge  ganz  bedeutend  gestiegen.  Wie  weit 
dieser  Widerspruch  der  Ausfuhr  mit  der  Produktion  daraus  zu  er- 
klären ist,  dass  der  inländische  Verbrauch  zur  Herstellung  von 
Ölen,  Essenzen,  Konserven  aus  Agrumen  zurückgegangen  ist,  oder 
daraus,  dass  die  Angaben  der  Produktionsstatistik  uubrauchbar 
sind,  das  zu  entscheiden  ist  unmöglich.  Jedenfalls  glauben  wir  den 
Ausfuhrzahlen  für  die  Beurteilung  der  Bedeutung  unserer  Kultur 
für  Italien  sowohl  als  für  den  Welthandel  in  Agrumen  grösseren 
Wert  beilegen  zu  sollen,  als  den  Produktionsangaben.  Es  wurden 
ausgeführt  im 

Jahresdurchschnitt  1*71  75      853<>U0  dz  Im  Jahre  IS! '2    1  7oltjm  dz 

lK7»vSn       «Ni«»2O0   »  1803     1078  100  > 

18K1/K5     1 -M 15  M*>  .  18!U    2118000  » 

IHHII'.IO     18100110  »  1S5I5    2  1087m  » 

Im  Jahre  1801     1  .'{öl  7o0  >  1890    230*1700  » 

Zur  Kennzeichnung  der  Grösse  der  Schwankungen  zwischen 
den  Ausfuhren  unmittelbar  aufeinanderfolgender  Jahre  möge  an- 
geführt werden,  dass  im  Jahre  1880:  1249  000  dz,  im  Jahre  1887: 
2  298  000  dz  und  im  Jahre  1888  nur  1040  000  dz  exportiert  wurden. 
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Der  weitaus  grösste  Teil  der  Ausfuhr  besteht  aus  Produkten 
Sizilieus.  Aus  Palermo  wurden  im  Jahre  1896  für  10  689000  Lire 
verschifft,  davon  für  9  005  000  Lire  nach  den  Vereinigten  Staaten 
von  Amerika  und  für  1 344  000  Lire  nach  England,  und  über 
Messina  ging  für  mehr  als  15  000  000  Lire. 

Von  den  ausgeführten  Orangen  und  Citronen  waren  bestimmt 
nach : 


1880 

1800 

1800 

Wert 

100  kg 

100  kg 

100  kg 

in  Lire 

Deutschland 

15227 

47  4<i4 

112414 

l  003  7oo 

Frankreich 

17  «Hl 

7875 

15  705 

210870 

Grossbritannien 

180  \m 

201  737 

350  107 

5  027  408 

Belgien 

i  m 

im 

10  147 

220058 

Holland 

31  450 

li  m 

15  KU 

221  070 

Dänemark 

.1 

24:«) 

31  020 

Schweden  und  Norwegen 

14  477 

Iii  045 

224  030 

Österreich-  Ungarn 

88800 

250  474 

423  740 

5032  1H0 

Rumänien 

2  058 

5  5»  4 

77  050 

Rus&land 

57M1 

100372 

2245  208 

Koropftische  Türkei 

r«ü8 

10  mi 

40  405 

001  070 

Schweiz 

371 

»810 

10815 

2:45110 

Spanien 

oho7 

Tunis 

170 

2380 

Egypten 

1  »10 

1  010 

22  024 

Kolonie  Eritrea 

1  1 10 

15021 

Australien 

1  075 

22520 

315  280 

Argentinien 

\  002 

21H 

4  172 

Vereinigte  Staaten  von 

Amerika 

4WN12 

1  104  708 

1 1 12  m 

15574  702 

U2K  151 

1  003  (>20 

2300741 

.33131374 

In  dieser  Übersicht  kommt  deutlich  zum  Ausdruck,  wie  stark 
die  Aufnahmefähigkeit  Deutschlands  und  Europas  üborhaupt  zu- 
genommen hat,  wogegen  in  der  Abnahme  der  Ausfuhr  nach  den 
Vereinigten  Staaten  von  Amerika  deren  Steigerung  der  eigenen 
Produktion  sichtlich  zu  Tage  tritt 

Gegenwärtig  steht  die  Agrumenkultur  Siziliens  in  einer 
schweren  Krisis.  Der  Wert  des  Agrumenbodens  und  der  daraus 
zu  erzielende  Pachtzins  hat  sich  gegen  früher  um  zwei  Drittel,  drei 
Viertel,  in  einzelnen  Fällen  sogar  um  neun  Zehntel  verringert. 
Übrigens  sind  Pächter  selten,  dagegen  giebt  es  eine  Unzahl  kleiner 
Besitzer,  welche  durch  anhaltende  Arbeit  und  grosse  Opfer  es  dahin 
brachten,  aus  ihren  Grundstücken  einen  reichen  Ertrag  zu  ziehen. 
Dadurch  fanden  sich  viele  andere  verlockt,  dem  Beispiel  zu  folgen, 
und  so  entstand  ein  wahres  Agrumenfieber.    Alle  übrigen  Kulturen 
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wurden  vernachlässigt,  und  sobald  einer  nur  das  für  den  Agrumen- 
bau nötige  Wasser  bekommen  konnte,  ersetzte  er  seine  Olivenbäume 
und  Weinreben  durch  Limonen-  und  Pomeranzenbäurae.  Eine  Zeit 
lang  ging  die  Spekulation  ganz  gut;  Landwirte,  Exporteure  und 
Bauern,  welch  letztere  für  ihre  Arbeitsleistung  hohe  Löhne  erhielten, 
fanden  dabei  ihre  Rechnung.  Nicht  minder  gedeihlich  gestaltete 
sich  die  Lage  der  verschiedenen  Gewerbszweige,  denen  die  Agrumen- 
kultur gewinnbringende  Beschäftigung  brachte.  Begreiflicher  Weise 
aber  bewirkten  diese  günstigen  Umstände  eine  rapid  zunehmende 
Produktion,  so  dass  am  Markte  bald  Überfluss  an  Agrumen  sich 
einstellte,  und  das  Angebot  grösser  wurde  als  die  Nachfrage.  Dazu 
kam  noch,  dass  diese  letztere,  anstatt  sich  zu  steigern,  eiue  Ver- 
minderung erfuhr.  Die  Vereinigten  Staaten  von  Amerika,  die 
Hauptabsatzquelle  für  sizilianische  Agrumen,  fingen  an,  weniger 
davon  zu  kaufen,  weil  sie  selbst  Agrumenproduzenten  wurden; 
Kalifornien  und  Florida  lieferten  bald  grosse  Mengen  dieser  Frucht. 
Der  Export  nach  Österreich-Ungarn  nahm  wohl  infolge  der  1891 
eingeführten  Zollfreiheit  für  den  Artikel  zu,  doch  war  diese  Zu- 
nahme nicht  stark  genug,  um  den  Ausfall  zu  decken,  den  man  bei 
dem  Export  nach  den  Vereinigten  Staaten  erlitt. 

Die  Erzeugung  von  Agrumen  in  Sizilien  ist  jetzt  eine  über- 
mässig grosse  und  übersteigt  weitaus  den  fremdländischen  Bedarf- 
Damit  im  Zusammenhang  haben  sich  die  Preise  derart  ver- 
schlechtert, dass  es  zeitweilig  nicht  lohnt,  die  Limonen  ab- 
zupflücken, denn  das  Einbringen  der  reifen  Frucht  würde  mehr 
kosten,  als  mau  dafür  auf  dem  Markte  zu  erzielen  vermöchte. 
Hierin  liegt  hauptsächlich  der  Grund  für  die  ungünstige  wirtschaft- 
liche Lage,  mit  der  diese  Insel  schon  seit  einiger  Zeit  zu  kämpfen 
hat.  Man  erwartet  Beistand  von  der  Regierung,  uud  diese  ist  that- 
sächlich  bestrebt,  dem  Übel  nach  Möglichkeit  abzuhelfen;  das 
wirksamste  Rettungsmittel  jedoch  kann  nur  in  der  Einschränkung 
der  Produktion  gefunden  werden,  und  erfreulicherweise  fängt  diese 
Erkenntnis  bereits  an  in  landwirtschaftlichen  Kreisen  Eingang  zu 
findeu,  nur  frägt  man  sich  dabei,  was  als  Ersatz  für  die  Agrumen 
gewählt  werden  soll.  Cerealien  kämpfeu  mühselig  gegen  die  Kon- 
kurrenz der  fremdländischen  Kornfrüchte;  Sumach  hat  durch  ver- 
schiedene Surrogate  wie  auch  durch  vorgekommene  Fälschungen 
viel  an  seinem  Marktwert  einbüsst;  Mandeln  werden  ohnehin  schon 
mehr  produziert,  als  der  Bedarf  erheischt;  der  Weinbau  erfreut  sich 
zwar  infolge  der  ihm  durch  den  Handelsvertrag  mit  Österreich- 
Ungarn  gewährten  Begünstigungen  gedeihlicher  Verhältnisse,  wird 
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aber  durch  die  fortwährend  sich  ausbreitende  Phylloxera  immer 
mehr  bedroht;  der  Eschenbaum  (Fraxinus  ornus  L.),  von  welchem 
die  offizinello  Manna  stammt,  kann  nicht  in  Betracht  kommen,  weil 
der  Begehr  nach  der  genannten  Frucht  bestündig  abnimmt;  daran, 
Olivenbäume  zu  pflanzen,  denkt  wohl  kein  Landwirt  auf  Sizilien,  da  er 
kaum  gesonnen  wäre,  Jahre  lang  auf  eine  Ernte  zu  warten,  wie  es  der 
Ölbaum  verlangt.    Was  man  bei  der  Suche  nach  eiucm  Ersatz  für 
Agrumen  im  Auge  hat,  sind  Gartengewächse  und  die  Tabakpflanze; 
allein  bei  den  ersteren  bietet  sowohl  der  Anbau  als  auch  die  Ein- 
fuhr mancherlei  Schwierigkeiten,    und  für  die  Ausdehnung  des 
Tabakbaues   bedürfte    es   seitens    der   Regierung   gewisser  Zu- 
geständnisse, deren  Gewährung  fraglich  erscheint,  weil  ein  grosser 
Bedarf  nach  inländischem  Tabak  nicht  vorhanden  ist. 

Die  Gewinnung  von  Citronen-  und  Bergarnottöl  wird  in  keinem 
anderen  Lande  in  so  ausgedehntem  Umfange  betrieben,  wie  in 
Italien,  namentlich  in  Sizilien  und  Calabrien.  Es  gab  eine  Zeit, 
wo  diese  beiden  Artikel  ausschliesslich  italienischer  Herkunft  waren; 
seit  ca.  15  Jahren  ist  aber  diese  Industrie  sehr  zurückgegangen, 
und  es  ist  fraglich,  ob  sie  jemals  wieder  zu  ihrer  früheren  Blüte 
gelaugen  wird,  da  in  neuerer  Zeit  gefährliche  Konkurrenz  auf- 
getaucht ist.  Namentlich  macht  Frankreich  kräftige  Anstrengungen 
in  seinen  Kolonien,  diesen  Produktionszweig  zu  begründen  und  zu 
fordern,  zu  welchem  Zwecke  es  denselben  die  neuesten  Apparate 
mit  entsprechenden  Anweisungen  zugesandt  hat. 

Um  der  zunehmenden  Verfälschung  von  Essenzen  aus  Citrus- 
früchten,  unter  welcher  die  Produktion  echter  Ware  empfindlich  zu 
leiden  hatte,  zu  steuern,  ist  Ende  1807  ein  Gesetz  eingeführt,  nach 
welchem  auf  nllen  Gelassen,  Umhüllungen  und  dergleichen,  in  welchen 
derartige  Mischware  feilgeboten  und  verkauft  wird,  in  Aufschriften 
genau  die  Quantität  und  Qualität  der  Zuthaten  angegeben  sein 
muss,  bei  Strafe  von  100—1000  Lire,  oder  im  Wiederholungsfalle 
selbst  bei  Gefängnisstrafe. 

Früher  war  Italien  auch  die  tonangebende  Bezugsquelle  für 
Citronat  oder  kandierte  Pomeranzenschalen,  und  seino  Hafenstadt 
Livorno  durfte  sich  rühmen,  der  Mittelpunkt  dieses  Geschäfts- 
zweiges zu  sein,  und  durchschnittlich  eine  Million  Kilo  dieses 
Artikels  dem  Auslande  zu  liefern.  Die  grösste  Menge  der  erforder- 
lichen Pomeranzen  wurde  in  Sardinien  und  Corsika  produziert  und 
von  diesen  Inseln  in  Halbstücken,  in  Salz  verpackt,  nach  Livorno 
gesandt,  wo  die  Herstellung  des  Gitronats  stattfand  und  noch  statt- 
findet.   Seit  sich  die  italienische  Regierung  weigert,  den  vollen  Zoll 
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des  zur  Herstellung  erforderlichen  Zuckers  bei  der  Ausfuhr  zu  ver- 
güten, ist  diese  Industrie  im  Rückgang  begriffen  und  immer  mehr 
in  die  Hände  fremder  Konkurrenten  übergegangen.  Nur  an  einem 
Beispiele  mögen  die  Folgen  jeuer  kurzsichtigen  Regieruugsraassregel 
gezeigt  werden.  Die  Engländer  sind  die  bedeutendsten  Kon- 
sumenten von  Citronat,  welches  sie  früher  in  fertigem  Zustand  von 
Livorno  bezogen;  seit  einer  Reihe  von  Jahren  stellen  sie  jedoch 
selbst  Citronat  her  in  grossen  Mengen  aus  Citronen,  die  in  Italien 
halbiert,  in  Fässer  mit  Salzbrühe  Übergossen  verpackt  und  nach 
England  geschickt  werden.  —  Wie  bereits  gesagt,  ist  au  Stelle  der 
Pomeranze  mehr  und  mehr  die  Citrone  getreten;  es  sind  jedoch 
nur  gewisse  Spielarten,  welche  sich  zum  Ersatz  eignen.  In  Italien 
ist  es  die  Spadaforese,  welche  für  vorzugsweise  geeignet  befunden 
und  ausschliesslich  nach  Eugland  gesandt  wird.  Eine  andere  für 
die  Herstellung  von  Citronat  brauchbare  Spielart  heisst  Lustrato 
und  wird  vornehmlich  in  der  Umgegend  von  Sorrent  gezüchtet. 
Diese  Frucht  ist  sehr  gross  —  so  gross,  dass  sie  zuweilen  als 
Schaustück  nach  dem  Auslande  geschickt  wird;  sie  ist  stark  aro- 
matisch und  hält  sich  lange.  Diesen  Vorteilen  steht  der  Nachteil 
gegenüber,  dass  der  Baum  nicht  willig  trägt 

Frankreichs  Produktion  von  Orangen  und  Citronen  ist 
zwar  nicht  vernachlässigt,  aber  doch  nur  gering  in  Vergleich  zu 
dem  starken  Bedarf.  Statistische  Angaben  liegen  nur  aus  drei 
geographisch  zu  Italien  gehörenden  Departements  vor;  darnach  war 
der  Ertrag  im  Jahre  1895  im 

Orangen : 

Dep.  Alpes-Maritirae«  40 IX»  dz  im  Werte  von  rtOOOnO  Frcs. 
»    Corse  2im  >  >  » 

.    Var  K>!»  .  >  ;{S»i5  > 

Citronen  : 

Dep.  Alpes-Maritimes  1»»<>00  dz  im  Werte  von  5(10  ODO  Frcs. 
>    Corse                 1  *K>  ,            >  h\\m  » 

»    Var  HU  »  •  :*  100  » 

Dazu  kommen  noch  30  000  dz  im  Werte  von  480  000  Frcs. 
Cedratfrüchte  im  Departement  Corse.  —  Die  Citronenernte  ist  im 
Jahre  1895  sehr  klein  gewesen,  in  besseren  Jahren  bringt  sie  bis  zu 
fünfmal  so  viel,  so  im  Jahre  18S9  in  dem  Departement  Alpes- 
Maritimes  85  000  dz  im  Werte  von  1  785  000  Frcs.  Citronen  und 
auf  Corsika  25  500  dz  Cedrat  im  Werte  von  1  530  000  Frcs. 

Der  Verbrauch  hat  sich  sehr  gehoben.  Die  Einfuhr  stieg  von 
000  000  dz  im  Jahre  1830  auf  260  000  dz  im  Jahre  1876,  499  000  dz 
im  Jahre  1880  und  550  000  dz  im  Jahre  1890.    Zum  weitaus  grössten 
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Teil  besteht  die  Einfuhr  in  Orangen,  wie  schon  aus  den  Herkunfts- 
ländern zu  ersehen  ist.  Es  kamen  nämlich  im  Jahre  1896:  Aus 
England  12  805  dz,  aus  Spanien  494  695  dz,  aus  Italien  14  916  dz, 
aus  Algier  29  397  dz.  Der  Wert  belief  sich,  bei  einem  Durchschnitt 
von  15  Centimes  für  1  Kilo  auf  8  303  000  Frcs.  Die  Einfuhr  hatte 
einen  Zoll  von  nicht  weniger  als  2  669  000  Frcs.  zu  tragen. 

Nur  geringfügig  ist  Frankreichs  Einfuhr  von  Orangen-  und 
Citronenschalen,  im  Jahre  1896  230  000  Kilo  im  Werte  von  152  000 
Francs.  Ungefähr  der  dritte  Teil  davon  kommt  aus  Haiti,  ein 
anderes  Drittel  aus  den  Vereinigten  Staaten  von  Amerika. 

Die  Orangenausfuhr  Frankreichs  hat  einigen  Umfang  durch 
den  Durchgangsverkehr  aus  Spanien.  So  wurden  im  Jahre  1896 
68  000  dz  im  Werte  von  1  102  000  Frcs.  exportiert,  davon  circa 
19  920  dz  nach  England,  16  620  dz  nach  der  Schweiz,  12  370  dz 
nach  Italien.  Eigenes  Produkt  waren  unter  der  Ausfuhr  nur 
16  350  dz  im  Werte  von  327  000  Frcs. 

In  hoher  Blüte  steht  in  der  Südostecke  Frankreichs  die  Her- 
stellung von  Parfümerien  aus  Orangenblüten,  vereinzelt  auch  aus 
den  Schalen  und  selbst  aus  den  Blättern  der  Orange.  Der  Haupt- 
sitz ist  in  der  Umgegend  von  Nizza.  In  dieser  Stadt  wird  jährlich 
ein  Bltitenmarkt  abgebalten,  der  4  Wochen  dauert  und  auf  welchem 
täglich  15000—20000  Kilo  Orangenblüten  zum  Verkauf  kommen. 
Die  Blüten  der  bitteren  Orangen  werden  durchschnittlich  mit 
50  Pfennig  das  Kilo  bezahlt,  die  der  süssen  Orange  mit 
34  Pfennig. 

In  Spanien  bildet  die  Produktion  von  Orangen  und  Citronen 
eineu  wichtigen  Erwerbszweig,  zumal  in  den  Umgebungen  von 
Sevilla  und  Valencia,  ebenso  auf  den  balearischen  Inseln.  Unter 
den  letzteren  nimmt  Mallorca  (Majorca)  die  erste  Stelle  ein,  sowohl 
in  Bezug  auf  Menge,  wie  Güte  seiner  Früchte.  An  allen  euro- 
päischen Ilafenplätzen  des  westlichen  Mittelmeeres  werden  die 
grossen,  prächtigen  Mallorcaorangen  zu  höhereu  Preisen  als  die 
Orangen  anderer  Herkunft  verkauft,  was  allerdings  teilweise  durch 
ihr  frühes  Erscheinen  am  Markte  zu  erklären  ist.  Nirgends  in 
Europa  reifen  die  Orangen  so  früh  wie  in  Mallorca,  das  einige 
Thäler  besitzt,  welcho  man  als  Treibhäuser  bezeichnen  kann. 
Trotz  dieser  ausserordentlich  günstigen  klimatischen  und  Boden- 
verhältnisse sind  in  den  letzten  zwanzig  Jahren  die  Bäurao  von 
einer  Krankheit  befallen  worden,  welcho  sie  mit  der  Ausrottung 
bedroht;  sie  kann  nicht  bekämpft  werden,  weil  man  ihr  Wesen 
nicht  ergründen  konnte.    Das  weitaus  wichtigste  Produktionsgebiet 
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dieser  Insel  ist  das  Sollerthal,  in  dem  nördlichen  Gebirgszuge,  un- 
gefähr 30  Kilometer  von  Palma  entfernt,  gelegen.  Die  berühmten 
Mallorcaorangen  kommen  fast  .alle  aus  diesem  Thal,  das  ein  Amphi- 
theater bildet,  geformt  von  Bergen,  die  700—1250  Meter  in  die 
Höhe  ragen.  Nur  ein  schmaler  Pass  führt  aus  diesem  natürlichen 
Treibhaus  nordwärts  nach  der  See.  Die  ganze  Sohle  dieses  Thaies 
ist  mit  Orangenbäumen  bedeckt,  von  welchen  aber  jetzt  fast  alle 
älteren  und  auch  mauche  junge  im  Absterben  begriffen  sind.  Eine 
ähnliche  Krankheit  hat  die  Orangenhaine  von  Mellis  in  Sardinien 
befallen,  sie  wird  dort  Secco  oder  trockene  Krankheit  genannt 
Zuerst  welken  die  Zweigspitzen  und  fallen  ab,  dann  folgt  der  Rest 
der  Zweige;  nun  werden  die  Aste  von  der  Krankheit  ergriffen,  uud 
schliesslich  vertrocknet  auch  der  Stamm.  Die  Sardinier  behaupten, 
dass  nur  unveredelte  Bäume  krank  würden,  und  im  Sollerthale 
pflegt  man  nur  Wildlinge  zu  züchten.  Vorausgesetzt,  diese  Be- 
hauptung träfe  zu  —  welche  Schlussfolgerungen  will  man  aus  ihr 
in  Bezug  auf  diese  Krankheit  ziehen?  Vielleicht  liegt  die  Erkläruug 
näher:  im  Sollerthal  pflegt  man  in  den  Orangenhainen  Gemüse  bis 
hart  an  die  Stämme  zu  pflanzen,  die  sehr  seicht  wurzelnden  Orangen- 
bäume vertragen  aber  Zwischenpflauzungeu  weniger  als  andere 
Nutzbäumo.  Es  ist  daher  möglich,  dass  die  Bäume  des  Sollerthales 
einfach  an  Erschöpfung  sterben.  Die  auf  die  Krume  angewiesenen, 
seicht  wurzelnden  Orangenbäume  stellen  hohe  Nahrungsansprüche, 
ebenso  auch  die  Gemüse  —  wo  ist  die  Krume  zu  finden,  die  beide 
auf  die  Dauer  ernähren  kann?  Mit  Hilfe  von  Dünger  liessen  sich 
wohl  die  zweifachen  Ausprüche  befriedigen,  allein  er  mtisstc  in  der 
richtigen  Weise  zusammengesetzt  und  in  ausserordentlich  reichen 
Gaben  zugeführt  werden.  Der  wenige  dürftige  Stallmist,  den  die 
Bewohner  des  Sollerthales  zu  verwenden  haben,  reicht  sicher  nicht 
hin,  um  dem  Boden  zurückzugeben,  was  ihm  durch  die  Ernten 
entzogen  wurde.  Die  Folge  wird  sein,  dass  die  Orangenausfuhr, 
die  früher  einen  Wert  von  600  000  Mark  jährlich  darstellte,  in  naher 
Zukunft  der  Vergangenheit  angehört.  —  Spanien  exportiert  auch 
Pomeranzen,  die  fast  sämtlich  über  Malaga  gehen,  denn  in  der 
Nachbarschaft  dieser  Stadt,  in  Pizarra,  Alora  und  Coin  werden  sie 
gezüchtet.  Verschifft  werden  durchschnittlich  40  000  Kisten,  die 
entweder  80,  40  oder  20  Kilo  wiegen  und  ganze,  halbe  oder  viertel 
Kisten  genannt  werden.  Ihre  Bestimmung  ist  zum  weitaus  über- 
wiegenden Teil  Nordamerika.  Auch  Pomeranzenschalen  gehen,  teils 
kandiert,  teils  getrocknet,  über  Malaga  ins  Ausland,  vorzugsweise 
nach  Deutschland,  Frankreich  und  Holland,  um  in  den  Apotheken, 


Digitized  by  Google 


-    17  - 


Likörfabriken  und  Delikatessenhandlungen  Verwendung  zu  finden. 
Nach  England  werden  halbierte  und  in  Salzbrühe  eingelegte 
Pomeranzen  verschifft,  die  daselbst  höher  als  Pomeranzen  von 
anderer  Herkunft  geschätzt  werden.  —  Malaga  ist  eine  der  ersten 
Bezugsquellen  der  Hansestädte  für  Orangen. 

Der  Gesamtexport  Spaniens  von  Früchten  der  Citrusgattung 
schwankt  oft  beträchtlich  von  Jahr  zu  Jahr;  im  ganzen  genommen 
hat  er  jedoch  stark  zugenommen.  Im  Jahre  1892  wurden  ex- 
portiert : 

Orangen 


dz   im  Werte  von 

Pesetas 

Nach 

Deutschland 

30004 

577503 

> 

Belgien 

32828 

525252 

DUnemark 

1  002 

16038 

• 

Frankreich 

321  wi 

5  151  730 

Holland 

3  Gl! 

57  778 

Kngland 

180801 

7830858 

» 

den  Vereinigten  Staaten 

von  Amerika 

502:* 

89905 

>*ach  Deutschland 


5 


Belgien 
Frankreich 
Holland 
England 
den  Vereinigten  Staaten 
von  Amerika 

Überhaupt 


Überhaupt  H!>1  235  dz  i.  Werte  v.  14  259  701  Pesetas. 

Citronen 
dz   im  Werte  von  Pesetas 

3132  50  308 

051  11 771 

11705  210  083 

814  14  018 

0401  110315 


1.0222 


183  097 


33  852  dz  i.  Werte  v.  (509  328  Pesetas. 


Im  Jahre  1885  betrug  die  Orangenausfuhr  71  381  000  kg  im 
Werte  von  14  27(3  000  Pesetas,  die  Citronenausfuhr  4  805  000  kg  im 
Werte  von  708  789  Pesetas.  Rechnet  man  auf  100  kg  800  Stück 
Früchte,  so  ergiebt  sich  für  1892  eine  Ausfuhr  von  740  000  000  Stück, 
gegen  610  000  000  Stück  im  Jahre  1885,  000  000  000  Stück  1880, 
574  000  000  Stück  1875,  228  000  000  Stück  1870  und  134  000  000  Stück 
im  Jahre  1805. 

Fast  ganz  Portugal  eignet  sich  vorzüglich  zur  Produktion 
der  in  Rede  stehenden  Früchte,  eine  Naturgunst,  die  auch  weidlich 
ausgebeutet  wird.  Früher  waren  die  Pomeranzen  dieses  Landes 
berühmt,  in  neuerer  Zeit  ist  aber  die  Produktion  derselben  sehr 
zurückgegangen,  während  diejenige  der  Citronen  sich  gehoben  hat. 
Die  Umgebung  von  Lissabon  erhebt  den  Anspruch,   die  besten 

Semler,  Tropische  Agrikultnr  II.  2 
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Citronen  der  Erde  zu  erzeugen,  ohne  auf  vielseitigen  Widerspruch 
zu  stossen.  Behauptungen  dieser  Art  sind  bekanntlich  ziemlich 
billig  und  können  niemals  endgültig  entschieden  werden.  Eine 
nicht  zu  bezweifelnde  Thatsache  aber  ist  und  bleibt,  dass  die 
»Citronen  von  Lissabon«,  wie  sie  im  Handel  genannt  werden,  von 
ausgezeichneter  Qualität  sind.  Die  Ausfuhr  Portugals  in  diesen 
Früchten  geht  fast  ausschliesslich  nach  England. 
Der  Export  betrug  in  Milheiros  in  den  Jahren 

1881)  1890 

Orangen  Citronen  Orangen  Citronen 

Nach  England                          112075  70  43  «32  1  :t5l 
»     den  Vereinigten  Staaten 

von  Amerika              2022  —  —  — 

»     Deutschland                        1  lWi»  —  200  153 

»     Spanien                                 018  18  351  K«l 

»     Holland                               331  -  - 

»     Krankreich                            17.3  6  40  — 


Überhaupt       Mi»  «73  103  44  508  1  «30 

Im  Werte  von  Milreis       37« WO  380  «7  24«  4038 

In  Marokko  werden  Orangen  von  vorzüglicher  Qualität 
produziert;  sie  könnten  einen  bedeutenden  Ausfuhrartikel  bilden, 
wenn  die  Regierung  dieses  Landes  nicht  absichtlich  Handel  und 
Verkehr  niederdrückte.  Doch  werden  trotz  der  traurigen  Ver- 
hältnisse jährlich  17j— 2  Millionen  Stück  Orangen  ausgeführt, 
grösstenteils  nach  England. 

In  Algier  werden,  wie  zur  Entfaltung  der  Produktion  über- 
haupt, so  auch  zur  Förderung  der  Orangen-  und  Citronenkultur 
grosse  Anstrengungen  gemacht,  ebenso  zur  Entwicklung  der 
Industrie,  welche  sich  mit  der  Herstellung  von  Parfümerien  aus 
Schalen  und  Blüten,  wie  mit  dem  Kandieren  der  Schalen  beschäftigt. 

Die  in  der  Umgegend  von  Blidah  erzeugten  Oraugen  und 
Citronen  worden  besonders  geschätzt. 

Der  Überschuss  der  Ernte  geht  fast  ausschliesslich  nach 
Frankreich. 

Malta  hat  stets  den  Ruf  genossen,  ausgezeichnete  Orangen 
zu  produzieren,  eine  der  besten  Spielarten  —  die  Blutorange  — 
verdanken  wir  dieser  Insel.  Im  Verhältnis  zu  der  geringen  Boden- 
fläche ist  die  Kultur  bedeutend,  doch  lassen  sich  die  Ergebnisse 
nicht  mit  Zahlen  nachweisen,  da  der  heimische  Konsum  des  starken 
Fremdenverkehrs  wegen  sehr  beträchtlich  ist  und,  was  dieser  übrig 
lässt,  von  den  vielen  Schiffen,  die  in  Malta  anlegen,  gerne  als 
Proviant  an  Bord  genommen  wird. 
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In  Ägypten  sind,  nach  Neumann,  Das  moderne  Ägypten, 
Oraugenbäurao  und  zwar  der  bittere  Orangenbaum  im  Delta  sehr 
häufig,  sowohl  die  Frucht  als  die  Blätter  liefern  einen  von  der 
muselmäuuischen  Bevölkerung  sehr  geschätzten  kühlenden  Saft,  der 
mit  Wasser  gemischt  getrunken  wird.  Die  süsse  Orauge  findet  sich 
sehr  zahlreich  in  allen  Qualitäten ;  besonders  beliebt  ist  eine  Abart, 
die  sogenannte  Mandarine,  uubedingt  die  beste  Frucht  Ägyptens. 
Dieselbe  reift  im  November  und  dauert  bis  März.  Citronen  und 
Cedrate  kommen  in  allen  Gattungen  sehr  zahlreich  vor.  Das  Er- 
gebnis überschreitet  weit  den  Bedarf,  so  dass  ein  bedeutender  Teil 
ausgepresst  wird;  der  Saft  wird  in  Fässer  gefüllt  und  so  alsCitronen- 
säure  in  den  Handel  gebracht. 

In  neuerer  Zeit  wird  in  Syrien  der  Orangenkultur  grosse 
Aufmerksamkeit  von  Seiten  der  kleinen  Grundbesitzer  zugewandt. 
Ihre  Produkte  fliessen  in  Beirut  zusammen,  von  wo  sie  nach  Kon- 
stantinopel, Skutari,  Odessa  und  anderen  Häfen  des  Schwarzen 
Meeres  verschifft  werden.  Die  syrischen  Orangen  erfreuen  sich 
eines  guten  Rufes,  und  die  Züchter  sind  mit  den  Ergebnissen  recht 
zufrieden.  Aleppo  exportierte  über  Alexandretta  im  Jahre  1895 
8290  dz  im  Werte  von  ca.  80O0O  Mark  und  im  Jahre  1896  ca. 
20000  dz  im  Werte  von  200000  Mark. 

Griechenland    besitzt   hauptsächlich    in   den  Cycladen 
leistungsfähige  Produzenten  unserer  Früchte.    So  verschickt  Andros 
jährlich  an  10  000000  Früchte  nach  Konstantinopel  und  nach  den 
Häfen  des  Schwarzen  Meeres.     Sehr  ertragreich  ist  auch  Naxos, 
welches  ausser  Orangen  und  Citronen  als  sehr  wichtigen  Export- 
artikel die  Cedratfrucht  besitzt.   Die  Ernte  dieser  Frucht  fiudet 
Endo  September  bis  Anfang  Januar  statt.    Die  Käufer  haben  sich 
stets  zu  Beginn  der  Erntezeit  zu  melden.    Die  jährliche  Ernte 
ergiebt  230  000—250000  Oken  Früchte,  welche  gegenwärtig  zumeist 
von  Grossbritannien  aufgenommen  werden.    Vor  Jahren  wurden 
dieselben  auch  nach  Österreich,  Deutschland  und  Italien  ausgeführt. 
Die  letztjährige  Ernte  zeigte  sich  dem  Vorjahre  gegenüber  etwas 
besser.    Es  kamen  im  Jahre  1896  gegen  250  000  Oken  zur  Ausfuhr, 
während  imVorjahre  nur  200  000  Oken  versandt  wurden.  Versand  und 
Verpackung  geschehen  uachWuusch,  und  nach  der  Dauer  der  Seereise. 
Die  Früchte,  welche  einer  nur  achttägigen  Seereise  bedürfen,  werden 
von  den  Bäumen  abgenommen,  in  Hälften  geteilt  in  Fässer  verpackt, 
die  durch  das  Spundloch  mit  Seewasser  gefüllt  werden.  Früchte, 
welche  einer  längeren  Reisedauer  ausgesetzt  sind,  werden  gepflückt, 
geteilt  und  einige  Tage  hindurch  in  gesalzenem  Flusswasser  gebeizt, 
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alsdann  erst  in  Fässer  verpackt,  die  durch  die  Spundöffnung  mit 
Seewasser  gefüllt  werden.  Wohl  stellt  sich  dieser  Versand  für  Ab- 
sender und  Empfänger  etwas  teurer,  da  die  Entsalzung  der  Früchte 
am  Bestimmungsort  mehr  Arbeit  erfordert,  jedoch  ist  die  Gefahr 
einer  Fäulnis  der  Früchte  gänzlich  ausgeschlossen.  Derart  zu- 
bereitete Früchte  kommen  selbst  nach  einer  vierzehntägigen  Seereise 
unversehrt  an  ihrem  Bestimmungsort  an.  Die  Verschiffung  geschieht 
zumeist  über  Syra.  Unmittelbarer  Versand  wäre  nur  dann  möglich, 
wenn  deutsche  Kauffahrer,  welche  zeitweise  behufs  Einnahme  von 
Schmirgelladung  die  Insel  berühren,  sich  der  Ladung  versichern 
könnten. 

Da  die  Griechen  einen  sehr  grossen  Teil  der  Ernte  selbst  ver- 
zehren, bleibt  für  die  Ausfuhr  nur  wenig  übrig.  Es  wurden  au 
Orangen,  Citronen,  Cedraten  und  Mandarinen  im  Durchschnitt  der 
Jahre  1800  bis  1800  rund  2  400  000  Stück  jährlich  exportiert  im 
Werte  von  reichlich  250000  Drachmen.  Die  Schwankungen  unter 
den  einzelnen  Jahren  sind  6ehr  gross,  so  wurden  im  Jahre  1802 
nur  009  000  Stück,  1895  dagegen  6  072  000  Stück  exportiert.  Fast 
die  ganze  Ausfuhr  geht  nach  der  Türkei,  ungefähr  ein  Zehntel 
nimmt  Russland,  noch  weniger  England  und  Frankreich. 

Mit  diesem  Rundgang  um  das  Mittelländische  Meer  haben  wir 
die  wichtigsten  Länder  der  Orangen-  und  Citrouenkultur  besucht. 
Ausser  diesen  kommen  insbesondere  noch  in  Betracht:  die  Azoren, 
Kalifornien  und  Florida  in  den  Vereinigten  Staaten  von  Amerika, 
Mexiko,  einige  der  Westindischen  Inseln,  mehrere  der  zentral-  und 
südamerikanischen  Republiken  sowie  namentlich  noch  Neu  Süd  Wales 
und  Queensland  in  Australien. 

Auf  die  Frage:  wo  wachsen  die  besten  Orangen?  wird  man 
neunmal  unter  zehnmahl  die  Antwort  erhalten:  auf  den  Azoren. 
Ob  nun  Zweifel  berechtigt  sind  oder  nicht,  jedenfalls  haben  die 
Orangen  dieser  Inselgruppe  eine  weltweite  Berühmtheit  erlangt  und 
mit  Recht,  denn  sie  können  kaum  übertroffen  werden.  Es  wurde 
daher  von  den  Engländern  und  Nordamerikaneru,  welche  die  ganze 
Ausfuhr  an  sich  ziehen,  schwer  empfunden,  als  in  den  dreissiger 
Jahren  das  Insekt  Coccus  hesperidum  die  Orangen-  und  Citronen- 
Pflanzungen  der  Azoren  verheerte  und  zwar  so  gründlich,  dass  die 
Citrouenausfuhr  1838  ein  Ende  nahm;  sio  wurde  seitdem  nicht  er- 
neuert. Mitto  der  vierziger  Jahre  musste  auch  die  Orangenausfuhr 
eingestellt  werden,  aber  nur  für  einige  Jahre,  denn  das  Insekt 
versehwand  nach  und  nach,  und  sobald  diese  Thatsachc  feststand, 
kehrten  die  Züchter  wieder  mit  Vertrauen  zu  ihrem  Erwerbszweig 
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zurück.    Jetzt  sind  die  Azoren  wieder  was  sie  waren :  das  klassische 
Land  der  Orangenkultur. 

Die  reifen  Früchte  werden  mit  Sorgfalt  gepflückt  und  in  die 
Ernteschuppen  getragen,  wo  sie  einzeln  in  trockene  Maisblätter  ge- 
wickelt und  in  Kisten  verpackt  werden.     Die  Kisten  haben  in  den 
letzten  Jahren  eine  vollständige  Veränderung  erfahren.  Früher 
wurde  aus  dünnen,  biegsamen  Latten  ein  Behälter  ohne  Festigkeit 
hergestellt,  der  700—900  Orangeu  aufnehmen  konnte.     Es  war  die 
merkwürdige  Einrichtung  getroffen,  dass  in  dem  Deckel  fast  so  viel 
Orangen  lagen  wie  in  der  Kiste  selbst  —  des  besseren  Luftzugs 
wegen,  wie  behauptet  wurde.  In  Wirklichkeit  geschah  es,  um  einen 
Teil  des  Ausgaugszolles  zu  sparen,  denn  derselbe  wurdo  nach  dem 
Maasse  der  Kiste  mit  Ausschluss  des  Deckels  berechnet.  Diese 
Verpackungsmethodo  war  aber  so  ungenügend,  dass  ein  hoher 
Prozentsatz  der  Früchte  auf  dem  Transport  zerdrückt  wurde,  wes- 
wegen sie  vollständig  aufgegeben  ist.    Es  werden  nun  Kisten  be- 
nutzt, welche  im  Durchschnitt  400  Orangen  aufnehmen  können  und 
durch  Bretter  in  drei  Abteilungen  getrennt  sind,  um  den  Druck, 
welchen  die  Früchte  aufeinander  ausüben,  zu  massigen.    Die  Preise 
an  Ort  und  Stelle  schwanken  zwischen  8  und  20  Mark  für  1000 
Stück;  die  Verpackungs-,  Transport- und  Verladungskosten,  die  un- 
gefähr 278  Mark  pro  Kiste   betragen,   gehen  auf  Rechnung  des 
Käufers. 

Zuweilen  ist  auch  die  Sommerernte,  Redolta  genannt,  so  be- 
trächtlich, dass  sie  nach  England  verschifft  werden  kann;  sie  wird 
dort  aber  so  schlecht  bezahlt,  dass  kaum  Verpackungskosten  und 
Fracht  gedeckt  werden.  Diese  Früchte  sind  von  fadem  Geschmack 
und  halten  sich  nur  kurze  Zeit. 

Eine  andere  Inselgruppe  im  atlantischen  Ozean,  dio  zu  West- 
indien gehörenden  Bahamas,  machen  ebenfalls  die  Orangeukultur 
zu  einem  ihrer  wichtigsten  Erwerbszweige.  Die  Ausfuhr,  welche 
durchschnittlich  6000000  Orangen  beträgt,  geht  zum  weitaus  grössten 
Teil  in  Küstenschonern  nach  den  nahen  Häfen  der  nordainerika- 
nischen  Union;  nur  gelegentlich  nimmt  ein  anlaufender  englischer 
Dampfer  ein  Pöstchen  für  London  an  Bord. 

Von  den  übrigen  westindischen  Inseln,  die  sich  alle  mehr  oder 
weniger  mit  der  Orangenkultur  beschäftigen,  sind  hervorzuheben: 
Cuba,  Jamaica,  Trinidad.  Von  diesen  drei  Inseln  gehen  bedeutende 
Sendungen  von  Orangen,  mit  gelegentlichen  Beigaben  von  Citronen, 
Limetten  und  Pampelmussen,  nach  Kordamerika. 
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In  den  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  hat  man  erst  nach 
dem  Bürgerkriege  damit  begonnen,  der  Orangenkultur  grössere 
Ausdehnung  zu  geben  und  Orangen  in  nennenswerten  Mengen  für 
den  Markt  zu  ziehen.  Bei  dem  letzten  Zensus  im  Jahre  1890  waren 
in  Kalifornien  und  in  Florida  76  und  93  Acres  mit  tragenden  und 
nichttragenden  Citronenbäumeu,  3248  und  4002  Acres  mit  Lemonen, 
und  38  367  und  144  769  Acres  mit  Orangen  bepflanzt.  Die  Orangen- 
kultur wird  hauptsächlich  in  folgenden  Counties  gepflegt:  In 
Kalifornien  in  San  Bemardino  15  483  Acres;  Los  Angeles  11298 
Acres;  Orange  4415  Acres;  San  Diego  3208  Acres  und  in  Florida 
in  Orange  19  800  Acres;  Volusia  17  998  Acres;  Marion  16  829  Acres; 
Lake  14  608  Acres;  Alachua  13  150;  Sumter  10  741  Acres;  Putnam 
10  542  Acres.  Die  Anzahl  der  tragenden  und  der  nichttragenden 
Bäume  belief  sich  in  Kalifornien  auf  1757  und  6451  Citronenbäume, 
82  611  und  196  760 Lemonen,  1  153  881  und  2  223  710  Orangen;  und 
in  Florida  auf  2480  und  7659  Citronen,  85  052  und  301  584  Lemonen, 
2  725  272  und  7  408  543  Orangen.  Den  Wert  der  geernteten  Orangen 
schätzte  man  in  dem  Zensusjahr  auf  2  272  000  Dollar  für  Kalifornien 
und  für  Florida  auf  4  298  000  Dollar. 

Florida  wird  mit  Ausnahme  seines  südlichen  Teiles  nicht  selten 
von  Frösten  heimgesucht,  die  den  Orangenblüten  mehr  oder  minder 
verderblich  werden;  auch  treten  bisweilen  heftige  Stürme  ausweiche 
die  unreifen  Früchte  von  den  Bäumen  schütteln.  Auch  Krankheiten 
und  Ungeziefer  machen  den  Züchtern  viele  Sorgen.  Das  alles  hat 
aber  die  bedeutende  Ausdehnung  der  Kultur  nicht  hindern  können, 
weil  in  den  nordischen  Städten  der  Union  ein  lohnendes  und 
geradezu  unbegrenztes  Absatzgebiet  geboten  ist.  Die  Floridaorangen 
erfreuen  sich  mit  Recht  eines  guten  Rufes,  sie  sind  dünnschalig, 
aromatisch  und  süss.  Über  die  wenigen  Citronen,  welche  dieser 
Staat  bis  jetzt  produziert,  muss  ein  entgegengesetztes  Urteil  gefallt 
werden,  sie  sind  fad  und  grobfaserig.  Limetten  werden  nur  in  ganz 
geringen  Mengen  gezüchtet. 

In  Kalifornien  ist  die  Orangenkultur  von  der  Südgrenze,  die 
von  dem  32.  Breitengrad  gebildet  wird,  bis  zum  35.  Breitengrad 
möglich.  Vereinzelt  finden  sich  noch  Aulagen  auf  dem  36.  und 
selbst  37.  Breitengrade,  ihre  Standorte  sind  aber  ausnahmsweise  ge- 
schützt und  ihre  Ernten  dürftig.  Im  Süden  des  Staates,  ostwärts 
von  der  Stadt  Los  Angeles  liegt  ein  ausgezeichnetes  Gebiet  für  die 
Orangenkultur;  es  werden  dort  vorzügliche  Früchte  produziert,  auch 
einige  neue  wertvolle  Spielarten  wurden  in  dieser  Gegend  ins  Leben 
gerufen.    Auch  dort  sind  jedoch  Fröste  aufgetreten,  welche  die 
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sämtlichen  ein-  und  zweijährigen  Bäume  vernichteten  und  den 
Blütenschmuck  der  Tragbäume  stark  lichteten.  Hin  und  wieder 
haben  auch  hier  Stürme  den  Boden  der  Pflanzungen  mit  unreifen 
Orangen  bestreut.  Schlimmer  aber  als  diese  Übel  sind  die 
Schädlinge,  deren  Bekämpfung  die  ganze  Energie  der  Züchter  er- 
fordert. 

Infolge  der  starken  Ausdehnung  der  eigenen  Erzeugung  von 
Orangen  ist  trotz  der  grossen  Zunahme  des  Verbrauchs  die  Einfuhr 
von  Orangen  nur  wenig  gestiegen,  wogegen  die  Einfuhr  von  Citronen 
in  den  letzten  zehn  Jahren  beträchtlich  zugenommen  hat.  Es 
wurden  nämlich  importiert: 


Apfelsinen 

Citronen 

Wert  1000  Dollar 

Wert  1000  Dollar 

1885 

2088 

2510 

18!K) 

1917 

•«74 

1891 

2TUO 

4H52 

1892 

1210 

4518 

18!« 

HJ05 

4991 

18114 

1127 

4285 

185« 

1997 

:*9i7 

189») 

2<>94 

5040 

Die  Herkunftsländer  der  im  Jahre  1896  eingeführten  Orangen 
waren:  Italien  mit  1  150  000  Dollar,  Britisch  Westindien  mit  696000 
Dollar,  Grossbritannien  mit  527  Dollar,  Mexiko  mit  177  Dollar. 
Die  Citronen  kommen  fast  ausschliesslich  aus  Italien,  im  Jahre  1890 
für  3  300000  Dollar  und  1896  für  4  792  000  Dollar. 

Seitdem  Mitte  1897  die  Vereinigten  Staaten  einen  neuen  Zoll- 
tarif mit  hohen  Schutzzöllen  eingeführt  haben,  ist  auch  die  Einfuhr 
von  Südfrüchten  und  besonders  die  von  Citronen  in  sehr  bedrängter 
Lage.  Der  neue  Zoll  beträgt  nämlich  1  Cent  pro  Pfund,  was  für 
Messinacitronen  einem  Einfuhrzoll  von  85  Cent  und  für  Sorrento- 
citronen  einem  Zoll  von  95  Cent  bis  1,15  Dollar  pro  Kiste  ent- 
spricht, das  ist  weit  mehr  als  früher,  wo  nur  20—30  Cent  pro 
Kiste  zu  entrichten  waren.  Und  dazu  kommt  noch  der  Verlust 
durch  den  Aufenthalt,  der  dadurch  entsteht,  dass  nach  dem  neuen 
Gesetze  der  Zollwert  der  Ware  nach  dem  Gewicht  und  nicht  wie 
früher  nach  Maass  festgestellt  wird.  Zu  dem  Zwecke  ist  es  not- 
wendig, dass  die  Kisten  geöffnet  werden,  die  Frucht  ausgepackt, 
gewogen  und  wieder  verpackt  wird,  was  bei  der  unzulänglichen 
Zahl  von  Zollbeamten  dieselbe  Arbeit,  welche  früher  nur  wenige 
Stunden  erforderte,  jetzt  mehrere  Tage  in  Anspruch  nehmen  lässt 
Infolge  dieser  Verteuerung  des  Imports  ist  in  der  ersten  Zeit  nach 
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dem  Inkrafttreten  des  hohen  Zolles  mehrfach  der  merkwürdige  Fall 
vorgekommen,  dass  Sendungen  gar  nicht  zur  Ausladung  gekommen 
sind,  und  dass  grosse  Sendungen  Citronen,  um  die  fälligen  hohen 
Kosten  für  Fracht  und  Zoll  zu  vermeiden,  entweder  der  Zollbehörde 
überlassen  sind,  oder  dass  die  Sendungen  direkt  nach  England 
weiter  gegeben  sind,  um  hier  in  London  verkauft  zu  werden.  Ob 
man  Erfolg  damit  gehabt  hat,  ist  nicht  bekaunt,  wahrscheinlich 
nicht,  weil  der  englische  Markt  an  grössere  Kisten  und  grössere 
Citronen  gewöhnt  ist  als  der  amerikanische. 

Wenn  demnach  die  Aussichten  für  das  Importgeschäft  in  den 
Vereinigten  Staaten  vorläufig  nicht  viel  versprechend  sind,  so  wird  da- 
gegen wahrscheinlich  die  inländische  Produktion  stark  zunehmen.  Für 
Kalifornia-Citronen  sollen  die  Aussichten  sehr  günstig  liegen.  Die 
diesjährige  (1897/98)  Ernte  dort  wird  auf  300  000  Kisten  geschätzt 
und  unter  der  Anregung  der  hohen  Einfuhrzölle  steht  eine  so  starke 
Erweiterung  der  Produktion  bevor,  dass  im  Jahre  1900  die  Ernte 
sich  bis  auf  1 000  000  Kisten  stellen  dürfte.  Für  Orangen  liegt  die 
Sache  ähnlich  und  wird  auch  in  diesem  Artikel  das  heimische 
Produkt  voraussichtlich  die  importierte  Ware  immer  mehr  aus  dem 
heimischen  Markte  verdrängen.  Man  rechnet  diesmal  auf  eine 
Orangeuernte  in  Kalifornien  von  10000 — 14  000  Waggonladungen 
ä  300  Kisten,  oder  auf  3  Mill.  bis  4  Mill.  Kisten.  Die  Orangenhaine 
Floridas  sind  im  Jahre  1897  durch  Frost  so  stark  beschädigt  worden, 
dass  von  dort  nur  Zufuhren  von  200  000— 250  000  Kisten  zu  erwarten 
waren,  gegen  eine  Normalernte  von  5  Mill.  Kisten. 

Von  einem  Export  ist  natürlich  noch  keine  Rede.  Bei  den 
jährlich  für  30000—60  000  Dollar  ausgeführten  Früchten  haudelt 
es  sich  um  Durchgangsware,  zumeist  nach  Kanada. 

Mexiko  produziert  vorzügliche  Orangen.  Über  die  Aus- 
dehnung der  Kultur  liegen  Angaben  nicht  vor.  In  mehreren 
Provinzen  gedeihen  die  Limetten  vorzüglich.  Der  Export  in  beiden 
Fruchtarten  nimmt  fast  ganz  seinen  Weg  nach  der  nördlichen 
Nachbarrepublik,  welche  aus  Mexiko  im  Jahre  1890  für  42  000  Dollar 
und  1896  für  177  000  Dollar  Orangen  empfing. 

In  Zentral-Amerika  liegen  die  Verhältnisse  für  die  Pro- 
duktion aller  Früchte  der  Citrusgattuug  recht  günstig,  sie  werden 
aber  nicht  benutzt,  wie  sie  es  sollten.  Eine  nennenswerte  Ausfuhr 
findet  noch  nicht  statt,  und  durch  den  eifrig  betriebenen  Verkauf 
von  Orangen  au  die  Passagiere  und  die  Besatzung  der  anlaufenden 
Schiffe  wird  auch  nicht  viel  Geld  ins  Land  gebracht. 
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Südamerika  besitzt  ein©  Anzahl  vorzüglicher  Produktions- 
gebiete, nicht  allein  für  Orangen,  sondern  auch  für  Citronen  und 
Limetten,  beispielsweise  in  Neu-Granada,  in  Mittel-  und  Südbrasilien, 
in  Paraguay,  Argentinien,  Chili  und  Peru.  Über  den  Umfang  der 
Kultur  fehlt  es  jedoch  an  mitteiienswerten  Angaben. 

In  der  Südsee  nimmt  Tahiti  den  ersten  Hang  ein.  Es  be- 
sitzt ungefähr  50000  Orangenbäume,  die  10—12  Millionen  Früchte 
jährlich  hervorbringen.  Etwas  mehr  als  die  Hälfte  gelangt  zur 
Ausfuhr.  Seit  der  wichtige  Export  nach  Kalifornien  durch  dessen 
eigene  Produktion  bedroht  ist,  haben  sich  die  Herren  dieser  schönen 
Insel,  die  Franzosen,  bemüht,  die  Limettenkultur  in  Schwung  zu 
bringen. 

Die  Oraugenkultur  steht  in  hoher  Blüte  in  Neu-Südwales 
und  den  südlich  von  Brisbane  gelegenen  Teilen  von  Queensland. 
Klima  und  Boden  sind  hier  ebenso  günstig  wie  in  den  besten 
Kulturstrichen  in  Südeuropa.  In  den  nördlich  von  Sydney  ge- 
legeneu Gebieten  gedeihen  Orangen  und  Lemonen  in  reichster  Fülle 
und  es  findet  ein  ziemlich  lebhafter  Export  statt  nach  den  Nachbar- 
kolonien.   Das  mit  Orangen  bepflanzte  Areal  betrug: 

1893/94  1891/95  1895/90 

In  Neu-Südwales      11W7  Acres      12  201  Acres      11950  Acres. 
In  Queensland  1  »vJO     »  1072     »  1900  » 

Unter  den  11956  Acres  in  Neu-Südwales  waren  8759  Acres 
mit  tragenden  Bäumen  besetzt.  Die  Abnahme  des  Areals  in  Neu- 
Südwales  ist  auf  ungünstige  Witterungsverhältnisso  zurückzuführen  ; 
im  ganzen  ist  die  Produktion  im  Zunehmen.  Der  Ertrag  ist  je  nach 
der  Lage  der  Pflanzungen  und  nach  dem  Wetter  sehr  verschieden. 
Es  wurden  in  den  drei  letzten  Jahren  geerntet: 

]&ft/94  18M/95  ittfi/i« 

In  Neu-Südwales      9*500290  Dtzd.      8  70*  252  Dtzd.      5951 910  Dtzd. 
In  Queensland         2  003  3119     >         2018919    »         1  995H72  » 

Im  ganzon  12  203  029  Dtzd.     10 752 171  Dtzd.      7  950812  Dtzd. 

Die  letztjährige  Ernte  von  Neu-Südwales  wird  auch  mit  49G  245 
Kisten  augegeben.  Das  wären  auf  die  Kiste  ungefähr  12  Dutzend. 
Der  Durchschnittsertrag  vom  Acre  sind  57  Kisten. 

Der  Überfluss  an  Orangen  in  Neu  -  Südwales  hat  mehrfach  zu 
Versuchen  geführt,  die  Herstellung  von  Marmelade  zu  betreiben. 
Bis  jetzt  hat  man  jedoch  nennenswerten  Erfolg  nicht  gehabt,  aus 
verschiedenen  Ursachen ,  unter  denen  die  Schwierigkeit,  billige 
Arbeitskräfte  zu  bekommen,  wohl  die  schwerstwiegende  war.  So 
kommt  vorläufig  nach  wie  vor  die  in  grossen  Mengen  verbrauchte 


Digitized  by  Google 


—   26  - 


Marmelade  aus  England.  Auch  hat  man  mit  der  Bereitung  kan- 
dierter Schalen,  Citronenöl  und  dergleichen  bislang  grössere  Ver- 
suche nicht  unternommen. 

In  der  Kolonie  Südaustralien  gedeiht  die  Orange  ebenfalls, 
namentlich  in  der  Umgegend  von  Adelaide.  Eine  Anbaustatistik 
ist  bisher  nicht  erhoben.  In  Victoria  giebt  es  ebenfalls  verschiedene 
Orangerien  mit  einem  Jahresertrage  von  80000—90000  Dutzend. 
Auch  Westaustralien  besitzt  weite  zur  Orangenkultur  geeignete 
Strecken,  es  fehlt  aber  an  zuverlässigen  Arbeitskräften. 

In  Australien  werden  auch  Citronen,  Limetten  und  Pompel- 
musse  produziert,  aber  nur  in  geringen  Mengen.  In  einigen 
Gegenden  Neu-Südwales  soll  der  Citronenbaum  recht  gut  gedeihen 
und  Früchte  erster  Güte  hervorbringen.  Wenn  dem  wirklich  so  ist, 
muss  es  Verwunderung  erregen,  dass  der  Citroneukultur  nicht  mehr 
Aufmerksamkeit  gewidmet  wird,  da  sie  doch  vorteilhafter  ist  als  die 
Orangenkultur.  Wahrscheinlich  wird  mau  sich  mehr  auf  die 
Citronen  legen,  sobald  erst  die  industrielle  Ausnutzung  dieser 
Früchte  überhaupt  in  grösserem  Maasstabe  platzgegriffen  hat.  In 
Italien  sieht  man  dieser  neuen  Konkurrenz  nicht  ohne  Besorgnis 
entgegen,  da  die  Engländer  diesen  neuen  Produktionszweig  nach 
Kräften  zu  fördern  suchen. 

In  Asien  ist  die  Orange  ebenfalls  weit  verbreitet,  doch  dient 
sie,  abgesehen  von  der  bereits  erwähnten  Produktion  an  den  Mittel- 
meerländern ,  fast  ausschliesslich  dem  eigenen  Verbrauch.  Be- 
sonders reich  soll  China,  die  Urheimat  der  Citrus,  an  diesen 
Früchten  sein. 

Hier  und  in  Japan  findet  sich  hauptsächlich  die  Mandarin- 
orange, japanisch  Mikan.  Sie  wird  seit  vielen  Jahrhunderten  an- 
gebaut, vornehmlich  in  den  Thälern  von  Kishiu,  insbesondere  in 
dem  Kreise  Arita  (Arita-gori)  und  von  Ise.  Dieses  Gebiet  liefert 
auch  den  drei  Hauptstädten,  insbesondere  Tokio,  ihren  Bedarf.  Die 
Mikan  kommen  hier  den  Winter  über  in  Menge  und  billig  zum 
Verkauf.  Feska  unterscheidet  in  seinem  bekannten  Werke  über  die 
Landwirtschaft  in  Japan  die  Maudarinorauge  in  Kishiu  und  in 
Unshiu.    Er  giebt  dazu  unter  anderem  folgende  Mitteilungen. 

Die  Ernte  der  Unshiu  findet  von  Mitte  Oktober  bis  Mitte  Januar 
statt,  die  der  Kishiu  etwas  früher.  Geerntet  werden  vom  Tan  in 
schlechten  Jahren  100—150  To,  in  guten  Jahren  250—300  To  ä 
3  Kme.  (1  To  =  18  Liter,  1  Kme  (Kuamme)  =  3,75(3  Kilo,  1  Tan 
=  9,92  Ar.) 
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Das  Tan  Unshiupflanzung  hatte  0887)  den  Wert  von  180  Yen, 
das  Tan  Kishiupflanzung  den  Wert  von  80  Yen.  (1  Yen  im  Jahre 
1887  ungefähr  gleich  3,30  Mark,  1  Yon  gleich  100  Sen.) 

Die  volltragenden  Pflanzungen  liefern  recht  hohe  Reinerträge; 
im  Jahre  1887  nach  Angaben  der  Bauern  im  Aritagori  gemachte 
Reinertragsberechnungen  ergaben  das  folgende  Resultat: 

Produktionskosten  pro  Tan : 

Unshiu  Kishiu 
Arbeit  (60  Tage)      6,00  Yen         (50  Tage)    5,00  Yen 
Dünger  etc.             9,00    »  6,92  > 

Steuern  1,00    »    2,50  > 

Summa   19,00  Yen  11,42  Yen 

Mittlerer  Ertrag: 
200  To  a  20  Sen  =  40  Yen        200  To  a  10  Sen      20  Yen. 

Der  Reinertrag  stellt  sich  demnach  für  die  Unshiu  auf  21  Yen, 
für  dieKishiu  auf  5,58  Yen  pro  Tan,  worin  allerdings  die  Landrente 
eingeschlossen  ist  Allerdings  sind  derartige  Erträge  auch  nur  von 
Pflanzungen  zu  erwarten,  welche  ein  Alter  von  mindestens  15  Jahren 
erreicht  haben. 

Nach  Berichten  des  landwirtschaftlichen  Bureaus  (Nomukioku) 
betrug  die  Orangenproduktion  in  der  Provinz  Kii: 

Mikan  Andere  Orangen  Im  Ganzen 

Produktion    Geldwert  '  Produktion    Geldwert  Produktion  Geldwert 
Kme           Yen             Kme           Yen  Kme  Yen 

1886  2  732  750  166  216  225  724  18  .{97  2958483  180612 
ltf#     1  930015       267258         296075        46070        2226090  313328 

Soweit  die  Produktion  nicht  dem  Konsum  im  eignen  Lande 
dient,  findet  Ausfuhr  nach  Amerika,  namentlich  nach  San  Franzisko, 
Chicago ,  Washington  statt.  Im  Jahre  1890  sind  aus  dem 
Shidzuoka-Ken  allein  2  380  Kisten  Unshiuorangen,  aus  Kii  (Waka- 
yama-Ken)  100  000  Kisten  Orangen,  ausserdem  aus  Yokohama 
Orangen  im  Geldwerte  von  800  Yen  ausgeführt. 

Auf  Ceylon  hat  man  vor  einigen  Jahren  Orangen  ver- 
schiedener Arten  aus  Queensland  gepflanzt,  grösstenteils  bei  Pera- 
deniya.   Die  Bäume  sollen  gut  gedeihen. 

Was  hier  über  Afrika  zu  sagen  ist,  findet  sich  bereits  oben 
bei  dem  Rundgang  um  das  Mittelländische  Meer  mitgeteilt. 

Für  die,  wie  wir  gesehen  haben,  fast  überall  gewachsene  Er- 
zeugung hat  sich  im  grossen  Ganzen  bis  jetzt  noch  der  nötige  Ab- 
satz gefunden.  Doch  hat  es  den  Anschein,  dass  die  Rentabilität 
dieser  Kultur  für  Sizilien  und  Süditalien  vorläufig  auf  der  Höhe 
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angelaugt ,  und  dass  hier  eine  Betriebseinschränkung  dringend 
geboten  ist  Wenn  die  Zunahme  des  Verbrauchs  in  den  wichtigsten 
Bezugsländern,  insbesondere  in  England  uud  in  Deutschland  in  dem 
Umfange  wie  bisher  anhält,  werden  Angebot  und  Nachfrage  in 
einigen  Jahren  wieder  in  richtigem  Verhältnis  zu  einander  stehen. 

Besonders  in  Deutschland  hat  sich  der  Verbrauch  von 
Apfelsinen  und  Citronen  in  den  letzten  fünfzehn  Jahren  ganz  ausser- 
ordentlich gehoben.  Leider  ist  die  Handelsstatistik  des  Deutschen 
Reiches  sehr  wenig  spezialisiert  für  diese  Importartikel,  sie  hat  für 
frische  Südfrüchte  nur  die  beiden  Posten:  Datteln,  Mandeln,  Apfel- 
sinen, Citronen,  Limonen,  Pomeranzen,  Granaten  und  zweitens  alle 
anderen  frischen  Südfrüchte.  Diese  sehr  summarische  Einteilung 
stammt  noch  aus  der  Zeit,  in  welcher  der  Verbrauch  an  Südfrüchten 
in  Deutschland  infolge  mangelhafter  Transportverhältnisse  sehr 
geriug  war,  und  bei  dem  Fehlen  eigener  Kolonien  allgemeineres 
Interesse  für  Südfrüchte  nicht  vorhanden  war.  Nachdem  aber  die 
gewaltigen  Fortschritte  der  deutschen  Schiffahrt  auch  der  direkten 
Einfuhr  von  Südfrüchten  zu  gute  gekommen  sind,  und  der  Ver- 
brauch der  tropischen  und  subtropischen  Produkte  überhaupt  sehr 
stark  zugenommen  hat,  wäre  es  zu  wünschen,  dass  die  Handels- 
statistik hier  genauere  Nachweise  bietet.  —  Wie  stark  die  Einfuhr 
von  den  genannten  Südfrüchten  (Datteln,  Mandeln,  Apfelsinen  u.  s.w.) 
in  wenigen  Jahren  zugenommen  hat,  ist  aus  nachstehenden  Zahlen 
zu  ersehen.    Deutschland  importierte: 

Durchschnittswert 
pro  1(0  kg 


100  kg 

1000  Mark  Wert 

Mark 

MX) 

mm 

1801 

22,00 

1891 

209  739 

1071 

I9,:w 

18512 

257  w\ 

5723 

22.15 

1893 

217  m 

535*1 

21,19 

18111 

278  489 

«807 

21,15 

18.15 

295887 

7201 

21.35 

18<m; 

:ua225 

8179 

27.07 

1H97 

■11«  2845 

1120S 

27,07 

Dass  der  weitaus  grösste  Teil  dieser  Einfuhr  aus  Apfelsinen 
uud  Citronen  besteht,  geht  daraus  hervor,  dass  im  Jahre  1896  aus 
Italien  allein  280  580  dz  im  Werte  von  7  570  000  Mark  stammten. 
Der  geringe  Rest  verteilt  sich  auf  Spanien  mit  14  707  dz,  Österreich- 
Ungarn  mit  10  860  dz  und  Frankreich  mit  2248  dz. 

Zur  Vervollständigung  dieser  Angaben  sind  wir  auch  hier 
wieder  auf  die  Hamburger  und  Bremer  Handelsstatistik  angewiesen, 
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deren  Zahlen  allerdings,  so  unschätzbar  sie  für  einen  Einblick  iu 
Deutschlands  Bedarf  an  tropischen  Erzeugnissen  sind,  in  diesem 
Falle  hinter  der  Gesamteinfuhr  weit  zurückbleiben,  da  ein  grosser 
Teil  der  Einfuhr  aus  Italien  auf  dem  Landwege  zu  uns  gelangt. 

Bremens  Apfelsineneinfuhr  ist  gering,  doch  im  Steigen;  sie 
betrug  1896  19  000  Kisten  im  Werte  von  184  000  Mark.  Davon 
kam  jedoch  ungefähr  die  Hälfte  aus  Hamburg,  das  übrige  aus 
Italien. 


Über  Hamburg  kamen: 

Apfelsinen  Citronen 


Menge 

Wert 

Menge 

Wert 

in  100  kg 

in  1000  Mark 

in  100  kg 

in  1000  Mark 

1800 

19 -kW 

013 

11519 

403 

1870 

23893 

940 

13517 

488 

lH8Ö 

49  934 

1425 

2592U 

H08 

IHM» 

179027 

2953 

27  722 

1891 

155853 

2713 

29  370 

788 

1892 

202287 

2977 

29  983 

078 

1893 

151  931 

2730 

10513 

838 

ihoi 

174  199 

2773 

l\5  mi 

724 

1*95 

144  787 

2749 

40  017 

1110 

181*0 

188 101 

3590 

50030 

1002 

Nach  den  Herkunftsländern  verteilte  sich  diese  Hamburger 
Einfuhr  im  Jahre  189G  auf 


Apfelsinen 

Durch- 
schnitts- 
wert 

Citronen 

Durch- 
schnitts- 
wert 

100  kg 

1000  Mk. 

Mk. 

100  kg 

1000  Mk. 

Mk. 

von  Syrien 

3780 

Ol 

17 

110 

3 

22 

»  Kleinaeien 

2317 

30 

15 

>    den  Verein.  St.  a. 

Atlant.  Meer 

84 

4 

48 

»  Italien 

149258 

2970 

20 

52740 

913 

17 

»  Spanien 

27718 

397 

14 

3251 

79 

24 

»  Dänemark 

201 

3 

15 

»  Schweden 

112 

5 

42 

102 

2 

18 

»  Grossbritannien 

4»  199 

111 

24 

170 

2 

10 

übrige  Einfuhr 

seewärts 

127 

3 

23 

.32 

15 

Im  ganzen 

18810  100 

3  590  000 

19 

5W30O0 

1 002  000  18 

kg 

Mk. 

Mk. 

kg 

Mk. 

Mk. 

Die  Preise  für  Apfelsinen  sowohl  wie  für  Citronen  haben  sich 
im  ganzen  genommen  bis  zur  Mitte  der  siebziger  Jahre  gehoben, 
von  da  ab  sind  sie  mit  einzelnen  durch  Missernten  verursachten 
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Unterbrechungen  beständig  heruntergegangen.  Nach  den  in  Hamburg 
notierten  Durchschnittspreisen  der  Einfuhr  war  seit  dem  Jahre  1850 
der  höchste  Preis  für  Apfelsinen  47,97  Mark  pro  100  Kilo  netto  im 
Jahre  185 J,  für  Citronen  47,21  Mark  im  Jahre  1874,  und  die 
niedrigsten  Preise  waren  14,71  Mark  im  Jahre  1892  für  Apfelsinen 
und  17,69  Mark  im  Jahre  1896  für  Citronen.  In  fortlaufender  Reihe 
notierten  pro  100  Kilo  netto: 

Apfelsinen 


1850 

41,-  Mark 

1886/90 

17.24  Mark 

1851/55 

36.70  » 

1891 

19.41  » 

1856/60 

32.15  • 

1892 

14.71  » 

1861/65 

31,22  » 

18.93 

17.97  » 

1866,70 

39.23  » 

1891 

15.92  » 

1871/75 

34.23  » 

1895 

18,98  » 

1876/80 

28,96  . 

1891/95 

17.40  . 

1881/85 

23,61  » 

1896 

19,12  * 

Citronen 

1850 

30.40  Mark 

1886/90 

24.37  Mark 

1851/55 

36.65  > 

185)1 

26,8:1  » 

1856/60 

36.18  » 

1892 

22.63  » 

1861/65 

35.89  » 

1893 

20,68  > 

1866/70 

39/56  » 

1894 

20.28  » 

1871/75 

40.37  » 

1895 

23.79  » 

1876/80 

31,27  » 

1891/95 

22.84  » 

1881  /Ä5 

26,53  » 

1896 

17,69  > 

Englands  Einfuhr  von  Orangen  und  Citronen  hat  im  ganzen 
folgende  Entwicklung  genommen: 


1000  Busheis  * 

1000  Busbels 

1866 
1K70 

1712 
1933 

889  238 
(M8056 

1893  < 

Citr. 
1  Or. 

1082 
4593 

331900 
1  368  857 

1875 

2870 

1  341  704 

1894  - 

Citr. 

1289 

377  305 

1880 

3659 

1  463019 

1  Or. 

6594 

1828  912 

1H85 

4.357 

1  481 010 

1895 

|  Citr. 

1165 

365  32») 

1890 

5746 

1756  852 

1  Or. 

7709 

2111190 

1891 

5179 

1  591 052 

1896 

i  Citr. 

1660 

41-1  230 

1892 

6763 

2052561 

1  Or. 

7230 

1925  415 

Also  auch  in  Eugland  ist  die  Zunahme  des  Bedarfs  eine  sehr 
grosse.  Sie  erklärt  sich  zum  Teil  daraus,  dass,  wie  oben  bereits 
erwähnt  wurde,  die  Herstellung  von  Fruchtkonserven  und  Mar- 
meladen in  England  ein  weitverbreiteter  Industriezweig  geworden 
ist.  Deutschland  ist  in  dieser  Beziehung  noch  zurück,  weil  die 
Verwendung  solcher  Konserven  erst  wenig  verbreitet  und  die  Nach- 
frage wenn  auch  im  Steigen  doch  erst  gering  ist.    Auch  fehlt  es 
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uns  an  einem  Exportmarkt  für  solche  Artikel,  wie  ihn  England  in 
seinen  Kolonien,  namentlich  in  Australien  besitzt. 


Die  Kultur  der  Orangen  und  Citronen. 


Die  Wachstamsbedingangen. 

Die  Kultur  aller  Arten  der  Citrusgattung  erfolgt  unter  so  gleich- 
artigen Bedingungen  und  nach  so  gleichartigen  Methoden,  dass 
gesonderte  Darstellungen  überflüssig  wären.  Spreche  ich  fortan  in 
der  Regel  von  der  Orange,  so  geschieht  es,  weil  sie  die  wichtigste 
Art  der  Gattung  ist  ;  verstanden  aber  möchte  ich  so  sein,  dass  diese 
Ausführungen  allen  Arten  gelten,  wenn  ich  nicht  ausdrücklich  auf 
Abweichungen  aufmerksam  mache. 

Die  wichtigste  Abweichung  möge  gleich  hier  Erwähnung  finden : 
sie  besteht  in  den  verschiedenen  Anforderungen,  welche  die  Arten 
an  das  Klima  stellen.  Es  ist  ganz  unzweifelhaft,  dass  der  Orangen- 
baum widerstandsfähiger  gegen  die  Kälte  ist  als  der  Citroneubaum 
und  Pomeranzeubaum,  und  dass  diese  beiden  widerstandsfähiger 
sind  als  der  Limettenbaum,  obgleich  man  in  Italien  seit  alter  Zeit 
behauptet,  der  Citroneubaum  sei  klimahärter  als  der  Orangenbaum 
und  nur  bei  den  Früchten  sei  das  Gegenteil  der  Fall.  In  allen 
anderen  Ländern,  wo  die  Citrusgattung  kultiviert  wird,  ist  man 
anderer  Meinung  und  zwar  auf  Grund  zahlreicher  Versuche.  Ich 
hebe  besonders  Florida  und  Kalifornien  hervor,  denn  in  diesen 
beiden  Ländern,  deren  Züchter  das  Zeugnis  mehr  als  gewöhnlicher 
Intelligenz  und  Strebsamkeit  verdienen,  sind  beharrliche  Versuche 
gemacht  worden,  überall  neben  dem  Orangenbaum  den  Citronen- 
und  Limettenbaum  zu  kultivieren ;  doch  zeigte  die  Erfahrung  immer 
wieder  aufs  Neue,  dass  der  Citronenbaum  nur  in  den  wärmsten 
Landesteilen,  der  Limettenbaum  überhaupt  gar  nicht  mit  Erfolg 
gezüchtet  werden  kann. 

Aus  der  erwähnten  Kliraahärte  des  Orangenbaums  darf  man 
aber  nicht  nur  die  oft  gehörte  Schlussfolgerung  ziehen,  er  könne 
in  der  ganzen  heissen  Zone  und  in  der  gemässigten  Zone  bis  zum 
40.  Breitengrade  kultiviert  werden.  Was  zunächst  die  Anbaugrenzen 
auf  der  nördlichen  und  südlichen  Erdhälfte  betrifft,  so  zeigen  die- 
selben bedeutende  Krümmungen,  es  kann  daher  nicht  kurzweg 
dieser  oder  jener  Breitengrad  als  Grenzlinie  bezeichnet  werden.  In 
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dem  begünstigten  Italien  ist  die  Kultur  fast  bis  zum  Fusse  der 
Alpen,  annähernd  bis  zum  45.  Grad  möglich.  Ich  bitte  mich  nur 
immer  so  zu  verstehen,  dass  ich  die  geschäftsmässige ,  auf 
Rentabilität  zielende  Kultur  im  Auge  habe.  Wenn  jenseits  der  au- 
gegebenen  Grenzen  an  einem  geschützten  Ort  ein  Orangenbaum 
aufgepäppelt  wird,  so  gehört  das  schon  mehr  in  die  Treibhaus- 
gärtnerei, mit  der  ich  es  hier  nicht  zu  thuu  habe.  Es  mag  selbst 
möglich  sein,  dass  sich  jenseits  der  Grenze  ein  Ort  findet,  wo  noch 
eine  rentable  Grosskultur  möglich  ist;  auf  solche  seltene  Aus- 
nahmen kann  aber  keine  Rücksicht  genommen  werden.  Die  Grenze 
zieht  sich  von  Italien  nach  der  Riviera  fort  und  nimmt  in  Frank- 
reich eine  Krümmung  nach  Südwesten  an  und  indem  sie  diese 
Richtung  einhält,  stösst  sie  in  der  Mitte  Spaniens  auf  den  40.  Grad, 
auf  dem  sie  fortläuft  bis  zur  Küste  von  Portugal,  an  der  sie  wieder 
um  zwei  Grad  steigt.  Östlich  von  Italien,  von  Triest  anfangend, 
neigt  sich  die  Grenze,  durch  Dalmatien  laufend,  scharf  den  niederen 
Broitengraden  zu,  indem  sie  sich  immer  au  der  Küste  hält,  und 
nach  Umrundung  von  Griechenland  zieht  sie  wieder  nördlich  bis 
in  die  Gegend  von  Konstautiuopel,  aber  stets  in  der  Nähe  des 
Meeres  bleibend.  In  Kleinasien  ist  die  Kultur  nur  an  der  Küste, 
südlieh  von  Skutari  möglich.  Am  Südabhange  des  Kaukasus,  un- 
gefähr auf  dem  40.  Grad,  kommt  der  Orangenbaum  ganz  gut  fort; 
von  da  zieht  die  Grenze  scharf  nach  Süden  bis  sie  in  Zentralasieu 
auf  den  30.  Grad  stösst.  Sic  läuft  nicht  lange  mit  demselben  fort, 
sondern  wendet  sich  nach  dem  29.  uud  28.  Grad.  Der  letztere  kann 
für  den  Rest  des  asiatischen  Festlandes  als  Grenze  gelten,  obgleich 
hier  nördliche,  dort  südliche  Verrückungen  stattfinden,  je  nach  dem 
Zuge  uud  der  Formal ion  des  Iiimalaya  und  seiner  östlichen  Fort- 
setzungen, deuu  nur  am  Südhange  dieser  Gebirgskette  und  in 
einigen  besonders  begünstigten  Thälern  im  Innern  kommt  der 
Orangenbaum  fort.  In  Japan  steigt  die  Grenze  bis  zum  40.  Grad, 
sinkt  bei  ihrer  östlichen  Fortsetzung  in  Kalifornien  auf  den  35.  Grad, 
läuft,  diesen  Staat  verlassend,  zunächst  auf  dem  32.,  daun  auf  dem 
30.  Grad  uud  neigt  sich  von  Texas  ab  wieder  dem  32.  Grad  zu, 
mit  dem  sie  bis  zur  atlantischen  Küste  fortläuft. 

Auf  der  südlichen  Erdhälfte  zieht  die  Grenze  an  der  Südküste 
des  australischen  Festlandes  entlang,  schliesst  Tasmanien  und  Neu- 
seeland, südlich  vom  40.  Breitengrad,  aus  und  erreicht,  den  Ozean 
überspringend,  die  Westküste  Süd  -  Amerikas  ungefähr  auf  dem 
41.  Breitengrad,  wendet  sich  dann  nordwärts,  bis  sie  im  Innern  des 
Festlandes  den  32.  Grad  erreicht,  mit  dem  sie  bis  zur  Nähe  der 
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Küste  läuft,  wo  sie  sich  bis  zum  34.  Grad  krümmt.  Afrika  fällt 
vollständig  ins  Anbaugebiet.  Damit  sind  die  äussersten  Grenzen 
bezeichnet,  bis  zu  welchen  die  Orangenkultur  möglich  ist.  Nun  ist 
zunächst  zu  beachten,  dass  unter  den  Spielarten  der  Orange  ähn- 
liche Abstufungen  in  Bezug  auf  Klimahärte  stattfinden,  wie  unter 
den  Spielarten  der  Apfel;  ich  werde  weiter  unten  bei  Empfehlung 
der  besten  Spielarten  bezügliche  Bemerkungen  einfliessen  lassen. 
Es  kann  daher  nicht  ohne  Weiteres  geschlossen  werden,  dass  bis 
zu  den  bezeichneten  Grenzen  jede  beliebige  Spielart  der  Orange 
fortkomme.  Ferner,  und  das  ist  höchst  wichtig,  müssen  innerhalb 
der  beiden  auf  der  nördlichen  und  südlichen  Erdhälfte  laufenden 
Grenzlinien  ausserordentlich  viele  Strecken  vom  Anbaugebiet  aus- 
geschlossen werden.  Auf  Bodenerhebungen,  wo  das  Quecksilber  unter 
5  0  C.  unter  Null  fällt,  bemühe  man  sich  nicht  mit  der  Orangenkultur. 
Von  leichteren  Frösten  braucht  man  sich  nicht  abschrecken  zu 
lassen,  vorausgesetzt,  man  ist  willens,  den  jungen  Bäumchen  einen 
Schlitz  zu  geben,  der  nur  aus  zwei  pyramidenförmig  gesteckten 
Stangen  mit  einer  darüber  gehängten  Matte,  einem  Tuch  oder  der- 
gleichen zu  bestehen  braucht.  Bis  zum  6.  Jahre  sind  die  Bäumchen 
sehr  empfindlich,  bringt  man  sie  über  diese  Poriode  glücklich  weg, 
dann  hat  man  nicht  leicht  Schaden  zu  befürchten,  selbst  wenn  die 
Kälte  bis  zu  5 0  C.  steigt.  Ich  habe  es  in  Südkalifornien  erlebt,  dass 
ein  Frost  fast  die  sämtlichen  Orangenbäumchen  unter  dem  Alter 
von  3  Jahren  vernichtete,  den  tragbaren  Bäumen  aber  gar  keinen 
und  den  Früchten  nur  sehr  wenig  Schaden  zufügte.  Während  eines 
mehrjährigen  Aufenthalts  an  der  italienischen  Riviera  habe  ich 
einigeraal  beobachten  können,  dass  die  fruchtbeladenen  Orangen- 
bäume fast  unter  ihrer  Schneelast  zusammenbrachen;  Schaden  ge- 
nommen haben  aber  weder  sie  noch  ihre  Früchte.  Es  fror  Eiszapfen, 
ohne  dass  die  tragbaren  Orangenbäume  litten;  die  jungen  Bäume 
wurden  dagegen  arg  gelichtet. 

Aus  diesem  Verhalten  gegen  die  Kälte  darf  nicht  gefolgert 
werden,  der  Orangenbaum  gedeihe  um  so  besser,  je  wärmer  das 
Klima  sei.  Es  ist  eine  irrtümliche  Meinung,  dass,  weil  Wärme  zum 
Wachstum  der  Pflanzen  erforderlich  ist,  alle  Gewächse  um  so  besser 
fortkommen,  in  je  höherm  Grade  diese  Lebensbedingung  vorhanden 
ist.  Es  ist  dies  keineswegs  der  Fall,  die  Anforderung  geht  nur  bis 
zu  einer  gewissen  Grenze,  die  von  der  einen  Pflanze  niedriger,  von 
der  andern  höher  gezogen  wird ;  was  darüber  hinaus  gegeben  wird, 
wirkt  schädlich. 
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Der  Orangenbaum  ist  mehr  eine  halbtropische  als  eine  tropische 
Pflanze.  Damit  soll  nicht  sein  Ausschluss  aus  dem  engern  Tropen- 
gürtel gemeint  sein,  denn  der  Orangenbaum  ist  in  sehr  vielen  Ge- 
bieten des  engeren  Tropengürtels  weit  verbreitet,  und  zwar  nicht 
nur  in  solchen  Bodenerhebungen,  die  in  klimatischer  Beziehung 
halbtropisch  sind,  sondern  auch  im  heissen  tropischen  Tieflande. 
Aber  von  einer  Grosskultur  kann  dort  nicht  oder  nur  in  seltenen 
Ausnahmefällen  die  Rede  sein.  Der  Orangenbaum  bringt,  wie  noch 
viele  andere  Fruchtträger,  au  der  nördlichen  Grenze  seiner  Ver- 
breitung die  köstlichsten  Früchte  hervor.  Diese  Grenze  soll  sowohl 
in  wagerechter  als  senkrechter  Richtung  gemeint  seiu,  also  nach  den 
beiden  Polen  hin  wie  ins  Gebirge  hinauf.  Es  macht  sich  auch  da- 
mit wieder  das  wohlthätige  Gesetz  der  Ausgleichung  geltend :  da  wo 
der  Orangenbaum  der  grössteu  Pflege  und  des  grössten  Schutzes 
bedarf,  wo  seine  Kultur  von  den  grössteu  Gefahren  begleitet  ist,  ent- 
schädigt er  durch  die  Köstlichkeit  seiner  Früchte. 

Die  Orangen  der  tropischen  Tiefländer  halten  den  Vergleich 
mit  den  vorzüglichen  Spielarten  der  kühleren  Anbaugebiete  nicht 
aus,  sie  sind  ausserdem  nicht  so  haltbar  wie  diese,  und  haben  daher 
keine  Aussicht,  den  Wettbewerb  auf  dem  Weltmarkt  zu  bestehen. 
Wohl  aber  hat  die  Oraugenkultur  in  den  Tropen  einige  Bedeutung 
für  den  örtlichen  Verbrauch,  sowie  für  die  Verproviantierung  der 
Schiffe,  die  tropische  Häfen  anlaufen. 

Nicht  eine  hohe,  sondern  eine  massige  aber  gleichbleibende 
Wärme  sagt  dem  Orangenbaum  am  meisten  zu.  Schroffem 
Temperaturwechsel  will  er  nicht  ausgesetzt  sein,  selbst  wenn  nicht 
ein  Übergang  zur  Eisbildung  stattfindet.  Das  bringt  mich  darauf, 
über  den  Wert  der  Angaben  über  die  erforderliche  Durchschuitts- 
temperatur  zu  sprechen.  In  wissenschaftlichen  Werken  wird  uns 
häufig  gesagt,  der  Orangenbaum  fordere  eine  Durchschnitts- 
temperatur von  16 0  C,  wie  denn  für  jede  Pflanze  als  Lebens- 
bedingung eine  Durchschnittstemperatur  angegeben  wird,  die  ab- 
wärts nicht  überschritten  werden  dürfe.  Damit  glaubt  man  in 
klimatischer  Beziehung  alles  erklärt  und  sich  mit  diesem  Gegen- 
stand vollständig  abgefunden  zu  haben.  Der  Mann  der  Praxis  aber 
ist  schlimm  beraten,  wenn  er  auf  diese  Angaben  hin  den  Anbau 
einer  Pflanze  vornimmt,  denn  ihre  Wertlosigkeit  liegt  klar  auf  der 
Hand.  Ich  kenne  im  Herzen  des  nordamerikanischen  Festlandes 
Gegenden,  wo  das  Quecksilber  tagelang  10 0  C.  höher  steigt  als  in 
den  wärmsten  tropischen  Gegenden,  wie  es  denn  eine  bekannte 
Thatsache  ist,  dass  in  der  halbtropischen  Zone  höhere  Wärmegrade 
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beobachtet  werden,  als  in  der  tropischen,  aus  Gründen,  die  an- 
zuführen mich  zu  weit  von  meinem  Gegenstand  ablenken  würden ; 
im  Winter  herrscht  dagegen  eine  sibirische  Kalte.  Als  Mittel  dieser 
beiden  Gegensätze  würde  sich  ein  Wärmegrad  ergeben,  wie  ihn  der 
Orangenbaum  als  Durchschnittstemperatur  fordert.  Wer  sich  aber 
dort  seiner  Kultur  unterziehen  wollte,  liefe  Gefahr,  im  Irren- 
hause verpflegt  zu  werden.  Es  ist  das  nur  ein  Beispiel,  dem  ich 
noch  viele  andere  anreihen  könnte,  es  wird  aber  hoffentlich  genügen 
als  Beweis,  dass  die  nackte  Angabe  einer  erforderlichen  Durch- 
schnittswärme irreführend  ist.  Nur  unter  Berücksichtigung  aller 
klimatischen  Ansprüche  einer  Pflanze  und  ferner  der  klimatischen 
Beschaffenheit  eines  Gebiets  kann  die  Festsetzung  der  Durchschnitts 
temperatur  einigen  Wert  haben.  Bei  der  Schwierigkeit  einer  solchen 
Festsetzung  darf  man  sich  niemals  ängstlich  au  die  Zahl  klammern. 
Als  Beispiel  möge  die  Durchschnittstemperatur  von  16 0  C.  für  die 
Orangen  dienen.  Kann  sie  aber  für  alle  Spielarten  gelten  V  Ich 
sprach  schon  von  den  Abstufungen  in  Bezug  auf  Klimahärte;  für 
welche  Spielarten  soll  nun  jener  Temperaturgrad  gelten?  Die  Aut- 
wort kann  nur  lauten:  die  bezügliche  Angabe  darf  nur  im  All- 
gemeinen als  eine  Richtschnur  von  einiger  Zuverlässigkeit 
dienen.  In  dem  vorstehenden  Sinne  bitte  ich  alle  meine  An- 
führungen von  Durchschnittstemperaturen  aufzufassen,  welche  ich 
in  diesem  Werke  mache. 

Mässige,  aber  möglichst  gleichbleibende  Wärme  findet  sich  im 
Verbreitungsgebiet  des  Orangenbaums  vorzugsweise  auf  Inseln  uud 
in  Küsten  gegen  den.  Dort  verhütet  das  Meer  schroffe  Temperatur- 
wechsel, seine  Brisen  massigen  selbst  zur  Hochsommerzeit  die 
Wärme  bis  zur  Behaglichkeit.  Anders  auf  dem  Festlande,  dessen 
Temperatur  um  so  schroffer  wechselt,  je  umfangreicher  es  ist  uud 
je  tiefer  man  in  das  Innere  vordringt.  Die  Erklärung  lautet:  die 
Ausdünstungen  des  Meeres  legen  sich  gleich  einem  Schleier  über 
die  Erde  uud  verhindern,  dass  ihre  Wärme  rasch  in  den  Weltenraum 
ausstrahlt;  wo  sie  nicht  vorhanden  sind,  treten  schroffe  Temperatur 
Wechsel  ein,  denn  dieselben  sind  eine  Folgo  der  jähen  Abkühlung 
der  Erde. 

Wie  wichtig  die  in  Rede  stehende  Bedingung  ist,  erhellt  daraus, 
dass  die  berühmtesten  Produktionsorte  Inseln  sind;  ich  nenne: 
Malta,  Korfu,  Ischia,  Sardiuien,  Mallorca,  die  Azoren,  Montserrat 
und  Tahiti.  Ihnen  folgen  Küstengebiete  wie  das  Thal  von  Sorrent, 
die  Küste  von  Andalusien,  das  Thal  von  Lissabon,  die  Umgegend 
von  Bahia,  Florida  und  Süd  -  Kalifornien,    Nicht  ein  berühmter 
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Produktionsort  beiludet  sich  im  Innern  eines  Festlandes.  Diese 
Thatsache  hat  aber  nur  Geltung  so  lauge  wie  sie  dauert,  denn  ich 
räume  bereitwillig  die  Möglichkeit  ein ,  dass  beispielsweise  das 
afrikanische  Seengebiet,  wo  der  Nil  seinen  Lauf  beginnt,  ein  vor- 
zügliches Produktionsgebiet  werden  könnte. 

Es  ist  behauptet  worden,  der  Orangenbaum  bevorzuge  die 
Inseln  und  Küsten  des  Festlandes  nicht  allein  der  gleich  massigen 
Temperatur,  sondern  auch  der  feuchten  Seeluft  wegen;  diese  sei  zu 
seinem  gesuudeu  Gedeihen  unerlüsslich.  Das  will  nicht  mit  meinen 
Beobachtungen  in  Süd-Kalifornien  stimmen.  In  diesem  Landesteil 
weht  der  Wind  8  Monate  im  Jahre  in  der  Richtung  nach  dem 
Meer,  während  dieser  Zeit  bleibt  daher  den  Orangenbäumen  die 
Seebrise  versagt,  und  diese  erreicht  niemals  das  Thal  von  San 
Gabriel,  wo  die  vorzüglichsten  Orangen  Kaliforniens  erzeugt  werden. 

Dagegen  steht  eine  andere  Bedingung  über  allen  Zweifel  er- 
haben: Schutz  vor  den  Winden.  Auch  in  dieser  Beziehung  ist  es 
belehrend,  einen  Blick  auf  die  berühmtesten  Produktiousorte  zu 
werfen.  In  Malta  werden  die  Orangengärteu  mit  hohen  Steinwällen 
umgürtet,  ebenso  auf  den  Azoren,  wie  bereits  mitgeteilt  wurde. 
Das  Thal  von  Sorrent  ist  auf  drei  Seiten  von  hohen  Bergen  um- 
schlossen, nur  nach  dem  Meer  hin  ist  es  offen.  In  Sardinien  und 
Korfu  werden  die  Pflanzungen  in  Einsattelungen  angelegt;  der 
kesselförmigeu  Formation  des  Sollerthals  in  Mallorca  ist  schon 
gedacht  worden.  An  der  Riviera  sind  die  Orangengärten  mit 
Mauern  umgeben,  die  ein  Unkundiger  für  Teile  von  Festungswerken 
halten  kann.  In  Kalifornien  sind  Schutzpflanzungen  aus  Pappeln 
oder  Cedern  beliebt  geworden  und  in  Florida  wählt  man  das  gleiche 
Hülfsmittel,  wenn  die  Pflanzung  nicht  im  Schutze  eines  Waldes  an- 
gelegt werden  kann. 

Genug,  nach  welchem  Produktionslaude  von  Bedeutung  man 
auch  blickt:  überall  wird  man  finden,  dass  die  Züchter  einen  in 
der  Boden formation  begründeten  sehr  geschützten  Standort  wählten, 
und  wenn  ein  solcher  nicht  zu  finden  war,  ihre  Pflanzungen  mit 
hohen  Schutzwehren  umgaben.  Der  natürliche  Schutz  ist  dem 
künstlichen  vorzuziehen,  doch  ist  er  selten  in  ausreichendem  Masse 
zu  finden  und  wird  daher  in  den  meisten  Fällen  von  dem  letzteren 
unterstützt  werden  müssen.  Uber  die  Anpflanzung  und  Errichtung 
von  Schutzwehren  habe  ich  an  anderen  Stellen  schon  so  ausführlich 
gesprochen,  dass  ich  diesen  Gegenstand  hier  übergehen  kann,  da- 
gegen glaube  ich  noch  einmal  einige  empfehlende  Worte  für  die 
Wälder  einlegen  zu  sollen.    In  ihrer  Eigenschaft  als  Beschützer  der 
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Kulturen  können  sie  sich  kaum  wohlthätiger  erweisen,  als  wenn 
eine  Orangenpflanzung  in  den  Bereich  ihres  Einflusses  gestellt  wird, 
denn  nur  wenige  andere  Nutzgewächse  bedürfen  einer  gleich  aus- 
giebigen Abwehr  des  Windes.  Man  möge  sich  auch  erinnern,  dass 
der  Oraugenbaum  ursprünglich  ein  Waldbaum  ist;  in  seiner  in- 
dischen Heimat  tritt  er  wildwachsend  nur  in  Wäldern  auf,  und 
da  wo  er  verwildert  ist  —  worunter  nicht  das  gelegentliche  wilde 
Aufwachsen  von  Sämlingen  verstanden  werden  darf  —  wie  in 
Florida,  wird  er  niemals  auf  freiem  Felde,  sondern  stets  in  Wäldern 
und  Gehölzgruppen  und  zwar  an  den  geschütztesten  Stellen  ge- 
funden. 

Als  im  Winter  187G/77  Florida  von  einem  der  härtesten  Fröste 
seit  Menschengedenken  heimgesucht  wurde,  gingen  nicht  allein  alle 
jungen  Orangenbäume  ein,  sondern  auch  die  tragbaren  starben  zu 
Tausenden  ab.  Aber  keine  Pflanzung  älterer  Bäume  wurde  be- 
schädigt, die  im  Schutze  eines  Waldes  lag.  Von  einer  sehr  lehr- 
reichen Erscheinung  wurde  in  Bezug  auf  die  Verheerungen  dieses 
Frostes  berichtet.  An  dem  Orangesce  liegen  auf  einem  Gelände, 
das  dein  Wald  abgerungen  ist,  zwei  grosse  Orangengärten,  welchen 
die  frostschützende  Ausdünstung  des  Sees  in  ganz  gleichem  Masse 
zu  gut  kommt.  Der  eine  Besitzer  8chonte  bei  der  Ausrodung  so 
viel  Waldstreifen,  als  er  zum  Schutze  für  nötig  erachtete,  der 
andere  machte  »reinen  Tisch«.  Jeuer  fand  nach  dem  Frost  seinen 
Garten  grün  wie  im  Mittsommer,  diesem  bot  sich  der  traurige  An- 
blick, als  sei  ein  Feuer  durch  seine  Aulage  gezogen,  und  als  er 
später  seinen  Schaden  berechnete,  machte  er  das  Geständnis,  dass 
er  durch  die  Schonuug  eines  VValdsaums  einen  Eigentumswert  von 
80  000  Mark  hätte  retten  können.  Diese  Lehre  möge  allen  zu  denken 
geben,  welche  einen  Wald  ausroden  wollen  oder  einen  solchen  als 
Schutzwehr  benutzen  können.  Selbst  die  empfindlicheren  Citronen- 
bäuine,  welche  im  Schutze  eines  Waldes  standen,  haben  in  jenem 
Winter  das  Leben  gerettet. 

Der  Wald  bietet  aber  nur  dann  einen  befriedigenden  Schutz, 
wenn  die  Pflanzung  unter  Berücksichtigung  der  Bodenformatiou 
und  der  herrschenden  Windrichtung  angelegt  wird.  Der  gesuchte 
Schutz  mag  schon  an  einem  Waldsaume  gefunden  werden,  voraus- 
gesetzt, dass  nicht  die  herrschenden  Winde  auf  ihn  stosson.  Eine 
hufeisenförmige,  vom  Saume  ausgehende  Rodung  wird  den  Zweck 
noch  besser  erfüllen,  es  ist  aber  vorher  reiflich  zu  erwägen,  ob  auf 
dieser  Lichtung  die  Orangenbäume  auch  genügendes  Sonnenlicht 
finden.     Ein  gegenüber  liegender  hoher  Berg  könnte  beispielsweise 
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die  Sonnenstrahlen  den  grössten  Teil  des  Tages  abwehren,  was  eine 
Verkümmerung  der  Orangenbäume  zur  Folge  haben  würde. 

Den  nachstehenden  Plan,  der  in  mehreren  Fällen  mit  bestem 
Erfolge  ausgeführt  worden  ist,  empfehle  ich  der  Beachtung,  falls  er 
den  vorliegenden  Verhältnissen  augepasst  werden  kann. 

Zunächst  ist  auf  dem  zur  Anpflanzung  bestimmten  Waldgelände 
das  Unterholz  abzuhauen  und  zu  entfernen,  da  es  der  Ausführung 
des  Plans  hinderlich  ist.  Dann  wird  die  Grenzlinie  abgesteckt, 
sagen  wir  an  der  Südseite ;  sie  würde  von  Ost  nach  West  zu  laufen 
haben.  IG  Meter  nordwärts  wird  eine  zweite,  mit  jener  gleich- 
laufende Linie  gezogen.  Eine  dritte  Linie  wird  33  Meter  weiter 
nordwärts,  ebenfalls  gleichlaufend,  gezogen.  So  fährt  man  fort,  ab- 
wechselnd IG  und  33  Meter  nordwärts  Linien  zu  ziehen  bis  an  die 
Nordseito  des  Geländes,  das  4  Hektar  gross  gedacht  sein  möge. 
Nun  wird  an  der  Ostgrenze  begonnen  und  IG  Meter  von  derselben 
entfernt  eine  gleichlaufende  Linie  gezogen,  welche  von  der  Nord- 
greuze  ausgehend  auf  die  Südgrenze  stösst.  Westwärts,  33  Meter 
entfernt,  wird  eine  zweite  Linie  gezogen  und  so  fährt  man  fort,  auch 
nach  dieser  Richtung  Linien  in  abwechselnden  Entfernungen  von  IG 
und  33  Meter  zu  ziehen.  Das  Geländo  ist  damit  abgegrenzt  in  kleine 
Quadrate  von  IG  Meter  und  in  Parallelogramme  von  IG  Meter  Breite 
und  33  Meter  Länge.  Die  Bäume  auf  diesen  kleinen  Vierecken  und 
Parallelogrammen  bleiben  stehen.  Es  sind  aber  auch  grosse 
Quadrate  von  33  Meter  gleichzeitig  abgegrenzt  worden,  sie  haben 
die  ungefähre  Grösse  von  10  Ar.     Diese  Quadrate  müssen  gerodet 

werden  und  wenn  es  ge- 
schehen ist,  wird  sich  zeigen, 
dass  sie  auf  allen  Seiten  von 
einem  IG  Meter  breiten  Wald- 
streifen umsäumt  sind.  Die 
nebenstehende  Zeichnung 
(Figur  1)  veranschaulicht  den 
ausgeführten  Plan.  Die 
schrafliertcu  Teile  stellen  die 
geschonten  Waldstreifen  vor, 
die  weissen  Vierecke  müssen 
als  Pflauzboden  der  Orangen- 
bäume gedacht  werden.  Rund 
um  diese  Vierecke  müssen  Ys 
bis  1  Meter  tiefe  Gräben  ge- 
zogen   werden,    damit  die 
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Wurzeln  der  Waldbäume  den  Orangonbäumeu  keine  Nahrung  ent- 
ziehen können.  Diese  Gräben  mögen  zur  Aufnahme  der  Waldstreu 
und  der  abgefallenen  Oraugenblätter  dienen.  Wenn  diese  Stoffe  zu 
Kompost  verwest  sind,  was  schon  im  nächsten  Jahr  der  Fall  sein 
wird,  benutzt  man  sie  als  Dünger  für  die  Pflanzung  und  füllt  die 
Gräben  sofort  wieder  mit  Abfällen  wie  die  genannten.  Auf  diese 
Weise  gewinnt  man  einen  unerschöpflichen  Vorrat  von  Dünger  an 
der  Stelle,  wo  man  ihn  braucht  und  die  Orangenbäume  gemessen 
die  Wohlthat  des  Sonnenlichts  und  zugleich  diejenige  des  Wald- 
schutzes, ohne  dass  ihnen  die  Wurzeln  der  Waldbäume  schaden. 

In  Gegenden  wo  nur  Schutz  vor  dem  Winde  und  nicht  zugleich 
vor  dem  Frost  notwendig  ist,  können  die  Vierecke  für  die  Pflanzung 
vergrössert  werden,  auch  da,  wo  höchstens  nur  ein  leichter  Rauh- 
frost zu  befürchten  ist. 

Keinen  anderen  Anlageplan  halte  ich  für  so  empfehlenswert 
wie  den  vorstehenden ,  vorausgesetzt  natürlich,  dass  die  Bedingungen 
für  seine  Durchführbarkeit  vorhanden  sind. 

In  Gegenden,  wo  kein  Frost  zu  befürchten  ist,  muss  nur  darauf 
Bedacht  genommen  werden,  dass  die  Lage  der  Pflanzung  nicht 
nach  der  Richtung  des  herrschenden  Windes  offen  ist;  wo  aber  der 
Frost,  wenn  auch  noch  so  gelinde,  auftritt,  muss  eine  nach  Osteu 
offene  Lage  von  vornherein  von  der  Wahl  ausgeschlossen  bleiben, 
und  zwar  aus  folgendem  Grunde :  Der  Frost  geht  oft  schadlos  vor- 
über, wenn  der  erstarrte  Saft  allmälig  aufthaut,  wird  er  aber  nach 
einer  kalten  Nacht  sofort  von  den  Strahlen  der  Morgeusonne  erwärmt, 
dann  zersprengt  er  die  Zellen  der  Riude  und  Blätter,  wodurch  der 
Saftfluss  gestört  und  in  ernsten  Fällen  das  Eingehen  der  Bäume 
veranlasst  wird. 

Auch  schmale  Thäler  dürfen  nicht  auf  ihren  Sohlen  mit 
Oraugenbäumen  bepflanzt  werden,  wenn  Frost  zu  befürchten  ist, 
wie  sie  denn  überhaupt  am  wenigsten  geeignet  sind  zur  Produktion 
von  Ob9t,  zu  dem  auch,  wenngleich  es  nicht  sprachgebräuchlich  ist, 
die  Orangen  gehören.  In  frostigen  Nächten  sinkt  nämlich  die  kalte 
Luft,  dem  Gesetze  der  Schwere  folgend,  auf  die  Erde,  während 
die  warme  Luft  iu  die  Höhe  steigt.  Auf  Ebenen  oder  in  breiten 
Thälern  wird  in  der  Regel  die  kalte  Luft  in  Beweguug  gehalten, 
wodurch  ihr  Einfluss  auf  die  Gewächse  entkräftet  wird.  In 
schmalen  Thälern  oder  in  Einsattelungen  findet  eine  solche  Be- 
wegung nicht  statt;  hier  sinkt  die  kalte  Luft  ruhig  und  schwer 
auf  den  Boden,  wo  die  Dünste,  welche  sie  mit  sich  führt,  zu  Reif 
oder  Eis  erstarren.   Die  Sohlen  von  schmalen  Thälern  uud  Ein- 
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sattelungen  leiden  daher  stets  am  meisten  vom  Frost,  sie  leiden  oft, 
wenn  die  breiten  Thäler  und  Ebenen  verschont  bleiben.  Es  ist 
selbst  nicht  rätlich,  die  Hänge  von  der  Sohle  bis  30  Meter  ober- 
halb der  Sohle  zu  bepflanzen. 

Nun  ist  noch  der  Anforderung  des  Orangenbaums  an  den 
Boden  zu  gedenken.  Der  Boden  soll  vor  allen  Dingen  durchlässig 
sein,  er  darf  also  kein  stehendes  Wasser  halteu,  denn  dasselbe  ist 
Gift  für  den  Orangenbaum.  Damit  soll  die  Möglichkeit  nicht  aus- 
geschlossen werden,  nassen  Boden  in  geeigneter  Weise  soweit  zu 
entwässern,  dass  er  für  den  vorliegenden  Zweck  tauglich  wird.  Die 
Anlage  muss  aber  mindestens  1V4  bis  l3/i  Meter  tief  wirken.  Wenn 
aber  die  Nässe  aufgelöste  Alkalien  in  ungewöhnlicher  Menge  ent- 
hält, worunter  man,  wenn  dieses  Wort  auf  den  Bodenbau  an- 
gewandt wird,  Kochsalz,  Glaubersalz,  Soda  und  salpetersaures 
Natron  zu  verstehen  pflegt,  daun  kann  der  Boden  für  eine  Orangen- 
pflanzung nicht  benutzt  werden.  Da  Entwässerungsanlagen  mehr 
oder  minder  kostspielig  sind  und  nicht  immer  ihre  Aufgabe  voll- 
ständig erfüllen,  so  ist  ein  von  der  Natur  entwässerter  Boden  vor- 
zuziehen. 

Obgleich  der  Orangenbaum  seichte  Wurzeln  treibt  und  seine 
Nahrung  hauptsächlich  in  der  Oberkrume  sucht,  so  muss  er  doch 
einen  tiefgründigen  Boden  haben,  weil  er  ein  sehr  starker  Fresser 
ist  und  in  der  Nahrungssuche  eine  Anzahl  Wurzeln  ziemlich  tief 
niederwärts  treibt. 

Wenn  mürber  Lehm  als  die  geeignetste  Bodenart  bezeichnet 
werden  muss,  so  gedeiht  der  Orangenbaum  doch  auch  vorzüglich 
auf  verwittertem  Lavaboden,  auf  Thon,  der  stark  mit  Humus  ver- 
setzt ist,  auf  trocknein  Schwemraboden,  bei  genügender  Düngung 
selbst  auf  leichtem  Sandboden.  Grosse  Ängstlichkeit  in  der  Wahl 
der  Bodenart  ist  nicht  nötig,  nur  an  den  folgenden  Bedingungen 
ist  festzuhalten :  es  darf  kein  Grundwasser  vorhanden  sein,  der 
Untergruud  darf  nicht  aus  losem  Sand  bestehen,  die  Erd- 
krume muss  so  mürbe  sein,  dass  die  Wurzeln  sich  ungehindert 
verbreiten  können  und  schliesslich  muss  der  Boden  viel  Kalk 
enthalten. 

Wie  wichtig  die  letzte  Bedingung  ist,  glaube  ich  nicht  besser 
zeigen  zu  können  als  durch  die  Aualyse  der  Asche  von  Holz 
und  Blättern  von  Orangenbäumen  aus  der  Nähe  von  Valencia  in 
Spanien. 
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Es  erhellt  daraus,  dass  der  Orangenbaum  zu  seinem  Aufbau 
wie  zu  seiner  Fruchterzeugung  ziemlich  hohe  Ansprüche  au  den 
Kalkgehalt  des  Bodens  stellt.  Die  Erfahruug  hat  gelehrt,  dass  die 
vorzüglichsten  Orangen  auf  kalkreichem  Boden  erzeugt  werden. 
Tahiti,  Montserrat,  die  Azoren,  das  Thal  von  Sorrent,  die  Umgebung 
von  Katania  sind  vulkanischen  Ursprungs,  und  verwitterter  vulka- 
nischer Boden  ist  stets  kalkreich;  Mallorca  und  Malta  bestehen 
ganz  aus  Kalk.  Auf  der  Weltausstellung  von  Neu -Orleans  trugen 
die  Orangen  aus  Kalifornien  und  Florida  den  Sieg  über  ihre  Mit- 
bewerber aus  Mexiko  und  Westindien  davon  —  andere  waren  nicht 
erschienen.  Das  mag  zum  Teil  der  erwähnten  Tnatsache  zuzu- 
schreiben sein,  dass  der  Orangenbaum  an  der  Nordgreuze  seiuer 
Verbreitung  die  besten  Früchte  hervorbringt,  wahrscheinlich  aber 
ist,  dass  auch  der  Boden  den  Sieg  ermöglichen  half.  Florida  ruht 
auf  Korallenriffen,  und  Gehäuse  von  Seetieren  halfen  an  seiner  Erd- 
krume bilden.  Süd  -  Kaliforniens  Boden  ist  so  kalkreich,  dass  die 
Analysen  einen  Gehalt  von  l1/»  bis  2  %»  in  einzelnen  Fällen  sogar 
von  27a  %  zeigten.  Nun  ist  es  erwiesen,  dass  innerhalb  dieser 
beiden  Staaten  die  süssesten  und  glattschaligstcn  Orangen  da  er- 
zeugt werden,  wo  der  Boden  den  grössten  Kalkgchalt  besitzt,  und 
daraus  darf  wohl  mit  Recht  gefolgert  werden,  wie  ich  es  oben 
that.  Die  Erzeugung  glattschaliger  Früchte  hängt  allerdings  noch 
von  einer  zweiten  Bedingung  ab :  der  Boden  muss  leicht  und 
mürbe  sein. 

Ich  macho  übrigens  darauf  aufmerksam,  dass  in  diesem  Falle 
der  Kalkreichtum  des  Bodens  künstlich  hergestellt  werden  kann, 
weil  der  Orangenbaum,  wie  erwähnt,  vorzugsweise  seine  Nähr- 
wurzeln seicht  treibt,  es  genügt  also  die  leicht  auszuführende  Ver- 
mengung der  Krume  mit  Kalk,  um  das  entsprechende  Bedürfnis  zu 
befriedigen. 

Es  ist  behauptet  worden,  der  Orangenbaum  bedürfe  zu  seinem 
Gedeihen  reichlicher  atmosphärischer  Niederschläge,  und  hohe  Zahlen 
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wurden  als  Mindestmasse  genauut.  Das  Beispiel  von  Australien 
und  Kalifornien  zeigt,  dass  diese  Behauptung  irrig  ist.  In  der 
Kolonie  Victoria,  wo  die  vorzüglichsten  Orangen  Australiens  erzeugt 
werden,  heträgt  der  Regen  fall  nicht  mehr  als  450  bis  650  Millimeter; 
steigt  er  doch  in  der  regenreichsten  Gegend  dieses  Weltteils  nicht 
über  1230  Millimeter.  Acht  Monate  im  Jahre  herrscht  eine  sehr 
trockne  Luft.  In  Süd  •  Kalifornien  fallen  gar  nur  250  bis  350  Milli- 
meter Regen,  ebenfalls  innerhalb  vier  Monaten,  in  den  übrigen  acht 
Monaten  ist  die  Luft  ebenfalls  sehr  trocken,  ausgenommen  an 
einem  schmalen  Küstenstreifen.  Nun  müssen  hier  die  Pflanzungen 
küustlich  bewässert  werden,  womit  bewiesen  wird,  dass  der 
Orangenbaum  eine  andauernde,  nicht  zu  gering  bemessene  Boden- 
feuchtigkeit haben  muss,  wie  schon  ein  Blick  auf  seine  saftreichen 
Früchte  lehrt.  Zugleich  wird  der  Beweis  geliefert,  dass  die  Boden- 
feuchtigkeit genügt  und  ihr  Ursprung  gleichgültig  ist,  eine  Luft- 
feuchtigkeit aber  nicht  durchaus  notwendig  ist,  wenn  sie  auch 
erwünscht  sein  mag.  Und  auf  die  Luftfeuchtigkeit  zielt  doch  die 
Behauptung  von  der  Notwendigkeit  eines  hohen  Regenfalls  haupt- 
sächlich ab. 

Die  vorstehende  Darlegung  wird  es  begreiflich  machen,  dass 
innerhalb  der  Grenzen  des  Verbreitungsgebiets  sehr  viele  Örtlich- 
keiten vom  Anbau  des  Orangenbaumes  ausgeschlossen  werden 
müssen.  Eine  noch  grössere  Beschränkung  ist  für  den  Anbau  von 
Citronen-,  Pomeranzen,  Pampelmus-  und  Limettenbäumen  geboten, 
weit  sie  empfindlicher  gegen  den  Frost  sind.  Citronen-  und 
Pomeranzenbäume  können  nicht  mit  Vorteil  kultiviert  werden,  wo 
das  Quecksilber  tiefer  als  2 0  C.  fallt.  Der  Pampelmusbaum  soll 
etwas  härter  sein,  was  aber  sehr  fraglich  ist.  Der  Limettenbaum 
ist  jedenfalls  am  empfindlichsten;  seine  Kultur  sollte  nur  in  voll- 
ständig frostfreien  Gegenden  ins  Auge  gefasst  werden.  Es  ist 
allerdings  wahr,  dass  er  in  Gegenden  kultiviert  wird,  wo  das  Queck- 
silber gelegentlich  auf  1  oder  2  Grad  unter  Null  fällt,  allein,  wenn 
man  die  Frage  nach  der  Rentabilität  erhebt,  fällt  die  Autwort  un- 
günstig aus. 

Noch  eins  möchte  ich  hervorheben :  Die  Citrusgattuug,  welche 
uns  die  wichtigsten  Südfrüchte  liefert  —  Produkte,  die  eine  be- 
deutende Rolle  im  Welthandel  spielen  und  unzweifelhaft  noch  eine 
bedeutendere  zu  spielen  berufen  sind  —  ist  ganz  dazu  geeignet, 
von  dem  weissen  Manne  unter  Kultur  genommen  zu  werden;  die 
Ausbeutung  dieser  Hülfsquelle  sollte  er  nicht  dem  farbigen 
Menschen  überlassen.    Da  wo  diese  Gattung  ihr  bestes  Gedeihen 
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findet,  erschlafft  die  Hitze  nicht  Körper  und  Geist,  entsteigen  keine 
Fieberdünste  unversiegbaren  Sümpfen.  Auf  Höhen  unter  den 
Tropen  kann  er  diese  wertvollen  Xutzbäuine  anpflanzen,  wo  die 
Luft  rein  und  würzig  ist,  wo  sie  anstatt  zu  erlahmen,  belebt,  wo 
er  Freude  am  Dasein  findet.  Solche  Vorteile  müssen  bestimmend 
auf  seine  Entschlüsse  wirken,  wenn  er  im  Begriffe  steht,  sich  als 
Bodenbebauer  eine  zeitweilige  oder  dauernde  Heimat  unter  den 
Tropen  zu  suchen. 


Die  Baumschule. 

Die  Anlage  einer  Baumschule  kann  nicht  gedacht  werden  ohne 
die  vorausgegangene  Auswahl  von  Spielarten.  Wer  sich  nie  mit 
diesem  Gegenstand  beschäftigt  hat,  wird  ratlos  dastehen,  wenn  er 
den  Blick  über  verschiebe  Kataloge  von  Baumschulbesitzern  oder 
über  Verzeichnisse  in  Fachschriften  schweifen  lässt;  denn  ihm 
wird  eine  bandwurmlange  Reihe  von  Spielarten  vorgeführt,  die 
natürlich  allo  ihre  besonderen  Vorzüge  besitzen  sollen.  Nimmt  er 
beispielsweise  das  häufig  citiertc  Buch  von  Risso  und  Poiteau :  Die 
Naturgeschichte  der  Orangen,  in  die  Hand,  dann  findet  er  zu  seinem 
Erstaunen  allein  von  der  Citrone  47  Spielarten  aufgeführt,  und  da- 
bei haben  die  Autoren,  um  doch  auch  einen  Beitrag  zur  Verwirrung 
der  Klassifikation  zu  liefern,  eine  abgesonderte  Art  mit  12  Spielarten 
geschaffen,  welche  sie  die  süsse  Citrone  nennen,  auf  keinen  andern 
Grund  hin,  als  dass  die  Früchte  nicht  etwa  süss,  denn  das  sind  sie 
nicht,  sondern  fade,  mit  andern  Worten  weniger  sauer  schmecken 
als  die  übrigen  Citronen. 

Ich  muss  gestehen,  dass  mir  das  Gebahren  der  französischen 
und  italienischen  Schriftsteller  stets  lächerlich  vorgekommen  ist, 
das  darin  besteht,  eine  Liste  der  Spielarten  der  Orange,  Citrone  u.  s.  w. 
aufzustellen,  welche  >erschöpfend«  sein  soll;  sie  geben  sich  die  Miene, 
als  hätten  sie  die  ganze  Welt  nach  Spielarten  durchstöbert,  während 
sie  in  Wahrheit  mit  ihren  Sammlungen  nicht  über  die  Küsten  des 
Mittelmeeres  hinaus  gekommen  sind. 

Es  ist  ein  ganz  vergebliches  Beginnen,  eine  »erschöpfende« 
Liste  der  Spielarten  der  Citrusgattung  aufzustellen,  zunächst  in 
Anbetracht  der  weiten  Verbreitung  der  letzteren  über  die  warme 
Region  der  Erde  und  dann  in  Anbetracht  der  geradezu  endlosen 
Abweichungen  vom  Urbilde,  die  noch  keineswegs  abgeschlossen 
sind.  So  könnte  ich  zehn  Spielarten  der  Orange  und  fünf  der 
Citrone  nennen,  welche  in  Australien,  Florida  und  Kalifornien  in 
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den  letzten  zehn  Jahren  ins  Leben  gerufen  wurden.  Selten  vergeht 
ein  Jahr,  ohne  dass  die  Entstehung  einer  neuen  Spielart  in  diesen 
Ländern  angekündigt  wird. 

Der  Pflanzer  sollte  den  langatmigen  Aufzählungen  von  Spiel- 
arten kein  Gehör  schenken,  sondern  sich  au  die  Wahrheit  halten, 
dass  ungefähr  ein  Dutzend  als  »die  Besten  der  Besten«  zu  be- 
trachten sind,  mithin  allein  in  Frage  kommen  sollten,  wenn  es  sich 
um  Anpflanzungen  handelt.  Derselbe  Raum  und  dieselben  Kultur- 
kosten, welche  eiue  mittelgute  oder  geringe  Spielart  beansprucht, 
genügen  auch  zur  Züchtuug  einer  hochfeinen  Spielart.  Mich  dünkt, 
das  sei  kinderleicht  zu  verstehen  und  doch :  wie  oft  wird  nicht  da- 
gegen gefehlt!  Ich  dehne  diesen  Vorwurf  auf  die  ganze  Frucht- 
kultur aus.  Nicht  selten  hängt  die  Rentabilität  der  Kultur  von  der 
Wahl  der  Spielart  ab.  Ein  Beispiel  möge  das  klar  machen.  Die 
Nabelorange  bringt  auf  den  nordamerikanischen  Märkten  einen 
zwischen  2y3  und  3'/*  Dollars  pro  Kiste  schwankenden  Preis, 
während  die  portugiesische  und  andere  geringere  Orangen  nur  V/t 
bis  lVs  Dollars  bringen.  Angenommen,  ein  Züchter  habe  1000 
Kisten  von  den  letzteren  Spielarten  geerntet  und  verkaufe  sie  zu 
IV2  Dollars,  also  zu  1500  Dollars  im  Gesamt,  so  kann  seine  Wirt- 
schaftsrechnuug  ihm  zeigen,  dass  dieser  Betrag  für  Zinsen  des  An- 
lage- und  Betriebskapitals,  für  Dünger,  Arbeitslöhne  u.  s.  w.  voll- 
ständig aufgeht.  Dieser  Fall  ist  recht  gut  denkbar.  Hätte  er 
Nabelorangen  geerntet  und  die  Kiste  nur  zu  2l/2  Dollars  verkauft, 
so  würde  er  2500  Dollars  eingenommen,  und,  da  die  Unkosten- 
bercchuung  dieselbe  geblieben  wäre,  einen  Reingewinn  von  1000 
Dollars  erzielt  haben. 

Ich  bin  weit  entfernt  davon,  alle  neuen  Spielarten,  welche  auf 
den  Markt  gebracht  werden,  von  vornherein  in  Bausch  und  Bogen 
zu  verwerfen.  Im  Gegenteil ,  ich  rate  allen  Züchtern,  Kulturversuche 
mit  Neuheiten  zu  unternehmen,  aber  nur  in  kleinem  Massstabe. 
Mau  opfert  einer  neuen  Spielart  den  Ast  eines  tragbaren  Baumes, 
indem  man  ihn  pfropft  oder  okuliert;  oder  man  pflanzt  einen  Baum, 
nicht  mehr.  Das  genügt,  um  die  Neuheit  auf  ihren  Wert  zu 
prüfen.  Auch  wenn  solche  Versuche  zu  keinem  Resultat  führen, 
sind  sie  geistig  anregend  und  erweitern  die  Fachkenntnisse. 
Entschieden  rate  ich  aber  davon  ab,  auf  Anpreisungen  hin 
grössere  Anpflanzungen  vorzunehmen ,  denn  die  »wertvollen 
Neuheiten«  erweisen  sich  nicht  selten  als  wertlose  Neuheiten, 
und  manchmal  ist  der  Zweifel  begründet,  ob  sie  überhaupt  Neu- 
heiton sind. 
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Zu  der  kleinen  Auslese  von  Spielarten,  welche  ich  hier  folgen 
lasse,  bemerke  ich,  dass  sie  nicht  noch  weiter  eingeschränkt  werden 
konnte,  da  nicht  jede  Spielart  für  jede  Gegend  passt.  Manchmal 
lässt  es  sich  gar  nicht  erklären,  warum  eino  Spielart  hier  gedeiht 
und  köstliche  Früchte  hervorbringt  und  dort  den  gehegten  Er- 
wartungen nicht  entsprechen  will.  Nur  durch  Versuche  kann  da- 
her festgestellt  werden,  welche  der  besten  Spielarten  sich  für  eino 
Clegend  eignen. 

Dio  Nabelorange,  auch  Bahia-,  Pernambuco-,  Umbilical , 
Embiguo-  und  samenlose  Orange  genannt,  ist  eine  der  vorzüglichsten 
Spielarten,  wie  aus  obigem  Vergleich  hervorgeht.  Bahia  ist  ihre 
Heimat,  sie  wird  aber  auch  in  Australien,  Florida,  Kalifornien  und 
wahrscheinlich  noch  in  anderen  Ländern  gezüchtet.  Ein  Auswuchs 
am  Fruchtknoten  hat  ihr  den  Namen  Nabelorange  eingetragen.  Die 
Frucht  ist  gross  bis  sehr  gross,  von  länglicher  Form,  das  Fleisch 
ist  fein,  schmelzend,  süss  und  aromatisch.  Das  Kernhaus  enthält 
nur  sehr  wenige  Samen.  Diese  Spielart  ist  in  jeder  Beziehung  aller- 
ersten Ranges,  gedeiht  aber  nur  in  warmen  Lagen,  da  sie  empfind- 
lich gegen  den  Frost  ist.  In  manchen  Gegenden  trägt  sie  aus  un- 
erkenritlichen  Ursachen  nicht  willig. 

Die  Nabelorauge  von  R i  v e r s i d e  (Süd-Kalifornien)  unter- 
scheidet sich  von  der  vorstehenden  merklich.  Der  Baum  ist 
8chwachwüchsig,  zum  Zwergwuchs  neigend  und  nur  mit  wenigen 
Dornen  besetzt.  Die  Frucht  ist  mittelgross,  rund  und  nahezu  sameu- 
los,  die  Schale  ist  glatt  und  das  Fleisch  süss,  saftig,  schmelzend 
und  aromatisch  Diese  Spielart  ist  klimahärter  als  dio  vorher- 
gehende, und  sehr  empfehlenswert. 

Die  Nabelorange  von  Australien  ist  ebenfalls  eine 
Frucht  ersten  Ranges;  sie  steht  der  Nabelorange  von  Bahia  nahe, 
ist  aber  etwas  klimahärter. 

Die  Blutorange  von  Malta  ist  eine  der  bekanntesten  und 
geschätztesten  Spielarten ;  sie  wird  an  der  Küste  des  Mittelmeeres 
wie  in  der  neuen  Welt  viel  gezüchtet.  Der  Baum  ist  schwachwüchsig, 
nahezu  dorneulos.  Die  mittelgrosse,  glattschalige,  saftige,  hoch 
aromatische  Frucht  zeichnet  sich  durch  die  tiefe  Röte  ihres 
Fleisches  aus.  Zuweilen  tritt  die  Röte  nur  in  Streifen  oder 
Flecken  auf. 

Die  St.  Michaelorange  stammt  von  den  Azoren  und  wird 
in  Europa,  Amerika  und  Australien  gezüchtet.  Die  Frucht  ist 
gross,  dünnschalig,  fahlgelb,  sie  hält  sich  lange  und  ist  daher  zur 
Verschiffung  geeignet.   Das  Fleisch  ist  etwas  säuerlich  und  sehr 
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delikat.  Der  Baum  trägt  fast  überall  ausserordentlich  willig,  in 
manchen  Jahren  müssen  die  Früchte  ausgedünnt  werden. 

Nicht  dieselbe  weite  Verbreitung  hat  die  Silber  orange  von 
den  Azoren  gefunden,  weil  sie  in  vielen  Gegenden  nicht  willig 
trägt.  Die  Frucht  ist  ersten  Ranges;  ihre  sehr  dünne  Schale  ist 
glatt  und  fahlgelb.  Das  Fleisch  hat  einen  feinen  pikanten 
Geschmack. 

Med  i  terra  n  ean  Sweet.  Unter  diesem  Namen  ist  eine 
Spielart  in  Kalifornien  eingeführt  worden,  von  welcher  Niemand 
weiss,  wie  sie  in  ihrem  Herkunftslaude  heisst  und  wo  dasselbe  am 
Mittelmeer  zu  suchen  ist.  Ich  glaube  sie  hier  auführcn  zu  sollen, 
weil  sie  aus  mehreren  Gründen  sehr  bliebt  geworden  ist.  Der 
Baum  ist  schwachwüchsig,  nahezu  dornenlos  und  wird  auffallend 
früh  tragbar.  Er  trägt  regelmässig  und  so  reich,  dass  die  Früchte 
ausgedünnt  werden  müssen.  Die  Frucht  ist  mittelgross  bis  gross, 
die  Schale  ist  glatt,  schön  gefärbt,  das  Fleisch  ist  sehr  wohl- 
schmekend,  saftig  und  von  feiner  Textur.  Die  Kernhäuser  sind 
teils  leer,  teils  enthalten  sie  nur  wenige  Samen.  Ein  geschätzter 
Vorzug  ist,  dass  die  Frucht  spät  reift  und  sich  Monate  laug  gesund 
am  Baum  erhält.  Zur  Verschiffung  eignet  sie  sich  vorzüglich  ihrer 
unübertrefflichen  Haltbarkeit  wegen. 

Konah  ist  der  Name  einer  kalifornischen  Spielart,  die  ich  hier 
anführe,  weil  sie  sich  vou  allen  in  ihrer  Heimat  gezüchteten  zahl- 
reichen Spielarten  nebst  der  Satsuma  am  klimahärtesten  erwiesen 
hat.  Der  Baum  trägt  früh  und  willig,  die  Frucht  ist  gross,  wohl- 
schmeckend, dickschalig. 

Magnum  Bonum  ist  der  Name  einer  geschätzten  Spielart, 
die  in  Florida  ins  Leben  trat.  Der  Baum  ist  starkwüchsig,  dornig 
und  sehr  tragbar.  Die  Frucht  ist  gross  bis  sehr  gross,  etwas  ab- 
geplattet, die  glatte  Schale  ist  von  klarer  Oraugcnfarbe.  Das  Fleisch 
ist  zart,  hellfarbig,  saftig,  weinig,  von  erster  Qualität. 

Botel  ha  und  Dulcissima  werden  zwei  dünnschalige,  feine 
delikate  Spielarten  ersten  Ranges  genannt ,  die  in  Italien  und 
einigen  anderen  Küstenländern  des  Mittelmeers  gezüchtet  werden. 

Jaffa  heist  die  in  Palästina  und  Syrien  beliebteste  Spielart. 
Sie  wird  als  delikat,  süss,  aromatisch  und  geeignet  zur  Verschiffung 
geschildert.  Die  Form  ist  gross  und  citronenförmig.  Der  Baum 
trägt  willig. 

Satsuma  ist  der  Name  einer  japanischen  Spielart,  die  in 
Kalifornien  eingeführt  wurde  und  Vorzüge  gezeigt  hat,  die  mich 
veranlassen,  sie  zum  versuchsweisen  Anbau  zu  empfehlen.  Der 
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Baum  ist  zwergig,  vollständig  dornenlos  und  sehr  klimahart.  Als 
im  Winter  von  1880  alle  Orangenbäume  ihre  Blätter  verloren,  die 
Konahspielart  hier  und  da  ausgenommen,  bewahrten  die  Satsuma- 
bäume  ihren  vollen  Blätterschmuck.  Der  Baum  trägt  schon  im 
zweiten  Jahr  nach  der  Veredelung,  und  nach  erlangter  Vollkraft 
so  reich,  dass  die  Früchte  ausgedünnt  werden  müssen.  Auf  die 
süsse  Orangenart  veredelt,  entwickeln  sich  die  Triebe  viel  kräftiger 
als  auf  der  bitteren.  Die  Frucht  ist  mittelgross,  etwas  abgeplattet, 
tief  orangenrot,  mit  glatter,  dünner  Schale  bekleidet,  die  sich  so 
leicht  ablöst  wie  bei  der  Mandarine.  Das  Fleisch  ist  dunkel  orange- 
farbig, süss,  saftig  und  sehr  aromatisch. 

Otahaite.  Diese  Spielart  erwähne  ich  nur,  weil  sie  in  der 
Orangenkultur  die  Rolle  der  Quitte  iu  der  Birnenkultur  spielt. 
Sie  ist  zwergig,  blüht  und  trägt  schon,  wenn  das  Bäumchen  kaum 
a/s  Meter  hoch  ist.  Ihre  Benutzung  als  Unterlage  ermöglicht,  dass 
eine  Ernte  schon  in  5  Jahren  statt  in  10  eingeheimst  werden  kann. 
Aber  nur  wo  ein  solcher  Wunsch  besteht  und  berechtigt  ist,  sollten 
solche  Pflanzungen  vorgenommen  werden.  Von  solchen  Ausnahme- 
fällen abgesehen,  ist  eine  Züchtung  mit  Otahaite  als  Unterlage 
nicht  zu  empfehlen,  weil  die  Bäume  kurzlebig  sind  und  vom  Wind 
leicht  abgebrochen  werden. 

Die  Mandarine  gilt  bei  vielen  für  die  feinste  Spielart,  daher 
sie  in  der  älteren  Klassifikation  C.  nobilis  genannt  wurde.  Unter 
den  Gelehrteu  wie  unter  den  Züchtern  herrscht  Streit  darüber,  ob 
sie  von  der  Tangerine  —  abgeleitet  von  der  Hafenstadt  Tanger  in 
Marokko  —  zu  unterscheiden  sei;  es  wird  selbst  behauptet,  das 
Wort  Mandarine  sei  eine  Verstümmelung  von  Tangerine.  Es  lohnt 
sich  nicht,  auf  diesen  Streit  einzugehen,  die  Bemerkung  möge  ge- 
nügen, dass  die  Orangen,  welche  man  hier  als  Mandariuen,  dort  als 
Tangerinen  auf  den  Markt  bringt,  entweder  gar  nicht  oder  kaum 
unterschieden  werden  können.  Zeigen  sich  gelegentlich  kleine  Ab- 
weichungen, so  darf ,  man  dieselben  dem  Einflüsse  von  Boden  und 
Klima  zuschreiben.  Mandarine  ist  der  viel  gebräuchlichere  Name, 
daher  wählte  ich  ihn.  Andere  Gleichnameu  für  diese  Spielart 
sind :  Tomato  -  Orange  und  Kid  Glove.  Der  letztere  wird  nur  in 
der  englischen  Sprache  gebraucht  und  soll  sich  darauf  beziehen, 
dass  man  mit  dem  Glaceehaudschuh  —  das  ist  die  Übersetzung  — 
die  Schale  ablösen  könne,  natürlich  wenn  man  ihn  angezogen  hat. 
—  Der  Baum  ist  schwachwüchsig,  sich  zum  Zwergigen  neigend, 
hat  schlanke  Aste  und  kann  gedrängter  gepflanzt  werden  als  die 
anderen  Spielarten.    Die  Frucht  ist  kaum  mittelgross,  saffrangelb 
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gefärbt,  etwa9  abgeplattet.  Die  dünne  Schale  hängt  nur  mit  einigen 
Fasern  am  Fleisch,  das  sich  auffallend  leicht  teilen  lässt.  Man 
kann  die  Frucht  schälen  und  teilen  ohne  sich  die  Finger  feucht 
zu  machen.  Das  Fleisch  ist  süss,  manchmal  etwas  trocken,  und 
besitzt  ein  feines,  kräftiges,  eigentümliches  Aroma. 

Die  Mandarinen  erzielen  in  der  Regel  ausserordentlich  hohe 
Preise  auf  deu  Märkten,  was  sich  sowohl  durch  ihre  hochfeine 
Qualität  wie  durch  ihr  beschränktes  Anbaugebiet  erklären  lässt. 
Diese  Spielart  ist  nämlich  die  empfindlichste  von  allen,  sie  muss 
sorgfältig  gegen  die  Kälte  geschützt  werden,  entweder  durch  Be- 
deckung mit  Matten  oder  Umgürtung  mit  Waldstreifen  nach  dem 
erläuterten  Plan.  Und  trotz  dieser  Vorsichtsmassregeln  will  sie  in 
vielen  Gegenden  nicht  gedeihen.  Als  ein  auffallendes  Beispiel  hier- 
für kann  Italien  gelten.  In  Sizilien  gedeiht  die  Mandarine  im  All- 
gemeinen gut,  am  Fusse  des  Ätna  sogar  so  vorzüglich,  dass  Catanien 
für  die  beste  Bezugsquelle  gilt.  Auf  dem  italienischen  Festlande 
kann  dagegen  diese  Spielart  nirgends  mit  Erfolg  gezüchtet  werden ; 
wo  sie  fortkommt,  entartet  sie.  Während  im  Thale  von  Sorrent  die 
Kultur  unrentabel  ist,  wirft  sie  in  dem  nahen  Ischia  gute  Erträgnisse 
ab.  Durch  Versucho  muss  für  jede  Gegend  festgestellt  werden,  ob 
ein  erfolgreicher  Anbau  dieser  feiusten  Spielart  der  Orange  statt- 
finden kann.  Mit  Bezug  darauf  sei  erwähnt,  dass  ein  lockererer  Boden 
notwendig  ist  als  für  die  anderen  Spielarten  und  eine  Düngung  mit 
Mist  schädlich  wirkt. 

Hier  sei  auch  der  Zanzibar-Orange  gedacht,  als  einer 
Spielart,  die  auf  der  Insel  Zanzibar,  also  im  Tieflande  des  engeren 
Tropengürtels,  ausgedehnt  angebaut  wird,  und  die  köstliche  Früchte 
erzeugt.  Die  Frucht  ist  ausserordentlich  saftig  und  sehr  aromatisch. 
Sie  ist  gross,  etwa  10  bis  11  Ceutimeter  im  Durchmesser,  immer 
fast  kugelrund;  die  glatte  glänzende  Schale  hat  im  Zustand  der 
Reife  eine  grasgrüne  bis  maigrüne  Farbe,  die  bei  Uberreife  ins 
Citroneugelb  hiuüberspielt.  Das  Fleisch  ist  ciironengelb,  ohne  eine 
Spur  von  orangengelb.  Der  Baum  trägt  sehr  reichlich,  und  ist 
sehr  widerstandsfähig  gegen  die  vielen  Feinde,  mit  denen  die  Citrus- 
gattung  im  tropischen  Tieflaude  zu  kämpfen  hat.  Er  verdient  daher 
volle  Beachtung,  wenn  es  sich  darum  handelt,  brauchbare  Sorten 
für  Tiefländer  des  engoren  Tropengürtels  auszuwählen.  Leider 
haften  dieser  Spielart  zwei  Mängel  an,  die  sie  ungeeignet  machen 
für  den  Wettbewerb  auf  dem  Weltmarkte :  das  Kerngehäuse  enthält 
sehr  zahlreiche  Samen,  und  die  Frucht  wird  schon  wenige  Wochen 
nach  der  Reife  so  trocken  und  fade,  dass  sie  ungeniessbar  wird. 


Digitized  by  Google 


49  - 


Für  den  örtlichen  Verbrauch  bleibt  sie  aber  darum  doch  eine  höchst 
wertvolle  Spielart. 

Zu  denCitronen  übergehend,  sei  7Aiuächst  die  Spielart  Li  s sab on 
empfohlen ;  sie  ist  die  klimahärteste  und  eignet  sich  vorzüglich  zur 
Verschiffung.  Kaum  minder  kliraahart  ist  Eureka  (Kalifornien 
und  Florida),  sie  ist  grösser  und  saftiger  als  die  vorhergehende. 
(S.  Analyse.) 

In  Italien  werden  besonders  geschätzt :  die  K  ö  n  i  g  s  - ,  Wa  c h  s- 
uud  Gaetacitrone;  sie  dienen  als  Marktfrüchte  wie  zur  Ge- 
winnung von  Öl  und  Saft.  Zur  Kandierung  der  Schalen  wird 
Spadaforese  vorgezogen. 

Die  sizi lianische  Citrone  ist  eisten  Ranges.  Die  Frucht 
ist  mittelgross,  fest,  sehr  saftig  und  sauer;  sie  besitzt  nicht  den  zu- 
sammenziehenden Geschmack,  der  manchen  anderen  Spielarten 
eigen  ist. 

Li  monier  a  grappes  ist  die  geschätzteste  Spielart  in 
Frankreich  und  noch  in  manchen  Gegenden  am  Mittelmeer,  weil 
sie  ausserordentlich  reichtragend  ist.  Wie  der  Name  sagt,  wachsen 
die  Früchte  in  Büscheln,  sie  sind  sehr  gross,  mit  einer  dicken, 
runzeligen  Schale  bekleidet,  die  zuweilen  mit  kleinen  Warzen  be- 
deckt ist.  Das  Fleisch  ist  sehr  sauer  und  enthält  nur  wenige 
Samen. 

Die  süsse  Citrono,  von  der  es  mehrere,  wenig  voneinander 
abweichende  Spielarten  giebt,  enthält  das  meiste  Ol,  ihr  Anbau 
empfiehlt  sich  daher,  wenn  es  ausschliesslich  auf  die  Öl  Produktion 
abgesehen  ist. 

Die  Pomeranze  hat  nur  zwei  empfehlenswerte  Spielarten: 
die  gewöhnliche  grosse,  welche  in  Corsica  und  Sardinien  unter  dem 
Namen  Ced  rati  er  ä  gros  fruits  kultiviert  wird,  und  Madras, 
die  in  Indien  und  Kalifornien  bevorzugt  wird,  weil  sie  für  grösser 
und  besser  gilt. 

Vier  Spielarten  der  Limette  sind  mir  bekannt:  die  mexi- 
kanische, die  persische,  Dulces  und  Giant  Seodling; 
sie  unterscheiden  sich  im  Aussehen  kaum  merklich  von  einander. 
Manche  Züchter  halten  die  persische  für  dio  vorzüglichste  Spielart. 
Kalifornien,  Florida  und  Mexiko  können  als  Bezugsquellen  für 
Pflanzmaterial  dienen. 

Von  den  übrigen  Arten  der  Citrusgattung  ist  nicht  viel  zu 
sagen,  da  ihre  Spielarten  wenig  beachtet  werden  und  gewöhnlich 
gar  keine  Erwähnung  im  Geschäftsleben  finden.     Wer  Orangen- 
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marmelade  zu  bereiten  wünscht,  muss  die  gewöhnliche  bittere 
Orange  von  Sevilla  züchten. 

Die  chinesische  bittere  Orange  wird  im  Süden  Frankreichs 
unter  dem  Namen  Bigaradier  Chinois  kultiviert;  die  Früchte 
werden  ausschliesslich  in  Sirup  eingemacht. 

Wenn  die  Produktion  von  Bergamottöl  beabsichtigt  ist, 
empfehle  ich  Reggio  in  Calabrieu  als  Bezugsquelle  für  Pflanz- 
material. Dort  wird  eiuo  Spielart  kultiviert,  welche  die  gewöhnliche 
genannt  wird,  in  Amerika,  das  sie  eingeführt  hat,  ist  sie  einfach 
unter  dem  Namen  Berga  motte  bekannt. 

Die  Pampelm us  dient  gewöhnlich  als  Zierfrucht  und  es 
macht  wenig  Unterschied,  welche  Spielart  man  züchtet;  die 
chinesische  gilt  für  die  schmackhafteste ;  eine  andere  wird  in  West- 
indien Grape  fruit  genannt,  sie  soll  ziemlich  gutes  Fleisch  be- 
sitzen. Peregrina  und  Cam  pani  form  is  sind  die  Namen 
zweier  Spielarten,  die  Schaufrüchte  liefern. 

In  Bezug  auf  die  Fortpflanzung  glaube  ich  zunächst  ernstlich 
vor  einer  in  Spanien  und  China  gebräuchlichen  Methode  warnen 
zu  müssen,  weil  sie  von  Unkundigen  häufig  als  ein  schlaues  Kunst- 
stück geschildert  wird.  So  ist  das  Verfahren:  ein  gerader  Zweig, 
von  dem  sich  annehmen  lässt,  dass  er  sich  zu  einem  schönen  Baum 
ausbilden  lässt,  wird  an  einer  Stelle  geringelt  und  an  derselben  mit 
feuchter  Erde  umhüllt,  die  in  China  mit  einem  Strohseil  fest- 
gebunden, in  Spanien  mit  einem  Blumentopf  umschlossen  wird,  der 
natürlich  vorher  gespalten  und  dann  mit  eiuem  Bindfaden  fest- 
gebunden werden  muss.  Wenu  sich  an  der  geringelten  Stelle 
Wurzeln  gebildet  haben,  wird  der  Zweig  abgeschnitten  und  au  den 
bleibenden  Staudort  gesetzt.  Diese  Bäume  sind  so  schlecht  be- 
wurzelt, so  kurzlebig  und  so  vielen  Krankheiten  unterworfen,  dass 
man  selbst  in  dem  hochkonservativen  Spanien  diese  Fortpflauzungs- 
methodo  mehr  uud  mehr  verlässt;  sie  ist  in  Wirklichkeit  nicht  ein- 
mal eines  Versuches  wert. 

Eher  lässt  sich  das  Verfahren  billigen,  Waldwildlingo  als 
Pflanzmaterial  zu  benutzen.  In  Ländern  wo  die  Orange  verwildert 
ist,  finden  sich  zuweilen  in  den  Wäldern  junge  Bäumchen,  die 
man  auf  ihrem  Standorte  okulieren  und  später  verpflanzen  kann. 
Gelegentlich  finden  sich  auch  grössere  Wildlinge  nahe  bei  einander 
in  solcher  Zahl  im  Walde,  dass  man  mit  ihnen  eine  Kulturanlage 
bilden  kann.  Zunächst  schlägt  mau  alles  Unterholz  ab  und  ver- 
brennt es  auf  der  Stelle,  denn  die  Asche  bildet  nicht  allein  einen 
vorzüglichen  Dünger,  sondern  hält  auch  die  Insekten  fern.  Alsdann 
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rodet  man  so  viel  Waldbäume  aus,  als  notwendig  ist,  um  den 
Orangenbäumen  Licht  und  Luft  zu  schaffen,  aber  nicht  /nehr,  denn 
die  letzteren  bedürfen  mehr  Schutz  vor  Wind  und  Kälte,  wenn  sie 
im  Walde  als  wenn  sie  auf  freiem  Lande  aufgewachsen  sind.  Die 
Orangenbäume  müssen  gepfropft  werden,  zu  welchem  Zweck  man 
sie  3/i  bis  1  Meter  über  der  Erde  absägt,  doch  ist  wohl  darauf  zu 
achten,  dass  sie  einige  Triebe  unterhalb  der  Schnittfläche  behalten, 
da  die  Stämme  sonst  ersticken.  In  die  Schnittfläche  setzt  man  vier 
Pfropfreiser,  die  man  alle  wachsen  lässt,  wenn  sie  angehen.  Jedes 
Jahr  müssen  sie  etwas  zurückgeschnitten  werden,  damit  sie  kräftige 
Aste  bilden,  die  wilden  Triebe  des  Stammes  dürfen  nur  nach  uud 
nach,  dem  Wachstum  der  Edelreiser  entsprechend,  gekürzt  und 
schliesslich  entfernt  werden. 

Die  Gelegenheit,  auf  diese  Weise  eine  Orangenpflanzuug  zu 
erwerben,  bietet  sich  im  Allgemeinen  so  selten,  die  Veredelung 
durch  Pfropfen  schlägt  bei  Orangenbäumen  so  oft  fehl,  dass  ich 
eine  eingehendere  Besprechung  für  überflüssig  halte. 

Unerlässlich  ist  die  Fortpflanzung  durch  Samen !  Mit  diesem 
Satze  sind  alle  Züchter  einverstanden,  auf  deren  Urteil  Wert  zu 
legen  ist.  Darüber  nur  gehen  ihre  Meinungen  auseinander :  ist  die 
Veredelung  notwendig  oder  nicht.  Zu  bestreiten  ist  nicht,  dass 
aus  Samen  Bäume  ohne  Veredelung  gezüchtet  werden  können, 
welche  reiche  Ernten  tragen,  und  wer  mit  dem  Veredeln  nicht  gut 
umzugehen  weiss  und  Gewicht  auf  die  Vereinfachung  der  Züchtung 
legt,  ohne  mit  Ungeduld  auf  die  ersto  Ernte  zu  warten,  der  wird 
dieser  Methode  den  Vorzug  geben  wollen.  Für  alle  erfahrenen 
und  zugleich  intelligenten  Züchter  ist  es  aber  gar  nicht  zweifelhaft, 
dass  eine  Veredelung  vorgenommen  werden  muss,  hauptsächlich 
aus  zwei  Gründen.  Der  veredelte  Orangenbaum  wird  schon  im 
7.  Jahre  tragbar,  der  nicht  veredelte  erst  im  10.  Jahre.  Das  ist 
ein  Zeitgewinn  von  3  Jahren,  der  sich  manchmal  auf  4  und  5  Jahre 
ausdehnt. 

Ferner,  und  das  ist  fast  noch  wichtiger,  nur  durch  Veredelung 
kann  man  sich  zuverlässig  eine  bestimmte  Spielart  aneignen. 
Welches  Gewicht  auf  die  Wahl  der  Spielart  zu  legen  ist,  habe  ich 
schon  gezeigt.  Denken  wir  uns  die  geplante  Anlage  einer  PflanzuDg 
mit  der  Nabelorange.  Bei  der  Züchtung  von  Wildlingen  kann  es 
sich  recht  gut  ereignen,  dass  unter  100  Bäumen  90  vou  dem  Urbild 
abweichende  Früchte  hervorbringen  und  eine  Anzahl  vielleicht 
solche,  die  auf  dem  Markte  gar  nicht  als  Nabelorangen  anerkannt 
werden.    Findet  aber  eine  Veredelung  statt,  dann  kann  mit  Gewiss- 
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lieit  darauf  gerechnet  werden,  das9  jeder  Baum  wirkliehe  Nabel- 
orangen hervorbringt.  Ich  lasse  es  als  eine  offene  Streitfrage 
gelten,  ob  der  veredelte  Baum  reichlicher  und  regelmässiger  tragt, 
als  der  Wildling;  das  aber  scheint  mir  nicht  zweifelhaft,  dass  der 
erstere  vollkommenere  Früchte  erzeugt  als  der  letztere.  Unter  der 
Rundschau  erwähnte  ich,  dass  man  in  Sardinien  und  Mallorca  die 
Beobachtung  gemacht  haben  will,  dass  nur  unveredelte  Bäume  von 
einer  gewissen  Krankheit  befallen  würden ;  von  ähnlichen  Er- 
fahrungen berichten  Züchter  in  Kalifornien  und  Florida.  Da  sich 
die  Gründe  nicht  erkennen  lassen,  so  müssen  auf  wissenschaftlicher 
Grundlage  geführte  Untersuchungen  zur  Lösung  dieser  Frage  ab- 
gewartet werden. 

Um  es  kurz  zusammenzufassen,  es  ist  unfraglich,  dass  die 
Veredelung  unzertrennlich  ist  von  der  fortgeschrittenen  Kultur,  sie 
darf  so  wenig  unterlassen  werden  wie  bei  der  nordischen  Obstzucht 
Diese  Bedingung  ist  für  die  ganze  Citrusgnttung  aufzustellen. 
Citronen,  Pomeranzen  und  Limetten  werden  viel  häufiger  als  Wild- 
linge gezüchtet  wie  die  Orangen,  die  Nachteile  bleiben  aber  die- 
selben. 

Bei  der  Wahl  der  Unterlagen  verfalle  man  nur  nicht  in  den 
Fehler,  Citrouen  für  Orangen  Veredelungen  und  umgekehrt,  oder 
Limetten  für  Orangen-  oder  Citronenveredelungen  und  umgekehrt 
zu  nehmen,  sondern  beherzige  die  Erfahrung,  dass  nur  auf  der 
gleichen  Art  mit  Veredelungen  P>folge  erzielt  werden  können. 
Höchstens  kann  mau  Citronen  auf  Pomcranzenuntcrlagen  veredeln, 
doch  soll  man  es  vermeiden,  wenn  man  kann. 

Die  beiden  Orangenarten  können  gegenseitig  als  Unterlagen 
dienen,  doch  wird  von  vielen  erfahrenen  Züchtern  davon  abgeraten, 
die  bittere  Orange  auf  die  süsse  zu  veredeln.  Das  umgekehrte  Ver- 
hältnis aber  bietet  Vorteile,  die  nicht  unbeachtet  bleiben  sollten. 
Die  bittere  Orange  wächst  anfänglich  schneller  als  die  süsse, 
bleibt  aber  bald  zurück  und  bildet  einen  schwächeren  Baum.  Als 
Folge  davon  kommt  sie  früher  zur  Tragbarkeit,  eine  Eigenschaft, 
die  sie  dem  Edelholz  mitteilt  ;  ferner  ist  sie  im  Verhältnis  ihres 
Umfanges  tragbarer,  ein  Vorteil,  der  allerdings  bei  gleich  weiter 
Pflanzung  durch  die  längere  Astbildung  der  süssen  Orange  aus- 
geglichen wird.  Da  aber  die  erstere  auf  Grund  ihres  schwächeren 
Wuchses  enger  gepflanzt  werden  kann  als  die  letztere,  so  liegt  der 
Vorteil  doch  auf  ihrer  Seite.  Die  Erklärung  liegt  nahe :  das  Wachs- 
tum findet  auf  Kosten  der  Fruchtbildung  statt,  die  bittere  Orange 
kann  daher,  weil  sie  weniger  ins  Holz  treibt  als  die  süsse  Orange, 
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mehr  als  diese  der  Fruchtbildung  ihre  Säfte  zuwenden,  immer  im 
Verhältnis  des  Umfanges  gemeint.  Fünf  Jahre  nach  der  Veredelung 
darf  man  unter  güustigen  Verhältnissen  auf  die  erste  Ernte  hoffen, 
wenn  die  bittere  Orange  als  Unterlage  dient ;  zwei  Jahre  dauert  es 
in  der  Regel  länger,  wenn  die  süsse  Orange  als  Unterlage  gewählt 
wird.  Was  mich  aber  hauptsächlich  bestimmt,  der  bitteren  Orange 
zu  dem  fraglichen  Zweck  den  Vorzug  einzuräumen,  ist  ihre  Schwach- 
wüchsigkeit.  welche  ermöglicht,  Niederstämme  —  nicht  zu  ver- 
wechseln mit  Zwergstämmen  —  zu  züchten.  Ich  stehe  nicht 
an,  die  Züchtung  von  Hochstämmen  als  den  all- 
gemeinsten Fehler  zu  bezeichnen,  welcher  in  der 
Orangenkultur  gemacht  wird.  Das  Streben  zielt  auf 
möglichst  grosse  Bäume  ab,  die  in  ihrer  Vollkraft  mindestens  5000 
Früchte  jährlich  erzeugen,  ohne  dass  man  bedenkt,  dass  auf  einer 
gegebenen  Fläche  mit  niedrigen  aber  näher  aneinander  gerückten 
Bäumen  dieselbe  Erntemenge  erzielt  werden  kann,  wobei  sich  noch 
anderweitige  Vorteile  ergeben. 

Diese  Vorteile  sind  so  klar,  dass  sie  gar  nicht  bestritten  werden 
können.  Ich  erinnere  an  die  erörterte  hohe  Wichtigkeit  des  Wind- 
schutzes. Derselbe  wird  selbstverständlich  um  so  ausgiebiger  ge- 
geben werden  können,  je  niedriger  die  Bäume  sind.  Den  Fall  ge- 
dacht, es  sei  überhaupt  kein  Windschutz  vorhanden,  so  werden  die 
niedrigen  Bäume  doch  immer  viel  weniger  zu  leiden  haben  als  die 
grossen ;  von  ihren  kurzen,  gedrungenen  Asten  kann  der  Wind  die 
Früchte  nur  schwer  abschütteln ,  vielmehr  richtet  er  oft  ungeheuren 
Schaden  an  hochwachsenden,  wenn  auch  geschützten  Bäumen  an. 
Den  Früchten  der  niedrigen  Bäume  kommt  die  Wärraeausstrahlung 
der  Erde  mehr  zu  gut  als  denjenigen  der  grossen  Bäume;  sie 
werden  daher  vollkommener,  wozu  allerdings  auch  beiträgt,  dass 
ihnen  mehr  Säfte,  des  schwächeren  Holzwuchses  wegen,  zugeführt 
werden  können.  Die  niedrigen  Bäume  beschützen  durch  ihre  Krone 
ihre  Stämme  vor  den  heissen  Sonnenstrahlen  und  austrocknenden 
Winden,  —  ein  Vorteil,  auf  welchen  man  in  der  gemässigten  Zone 
keinen  Wert  zu  legen  pflegt,  der  aber  in  der  warmen,  zumal  in  der 
regenarmen,  halbtropischen  Zone  von  hoher  Bedeutung  ist.  Die 
Rinde  der  dem  Winde  und  der  Sonne  preisgegebenen  Stämme 
berstet,  zuweilen  ziehen  die  Risse  bis  ins  jüngste  Holz,  es  geht  da- 
durch eiuTeii  des  Saftflusses  verloren,  was  natürlich  dio  Ernährung 
beeinträchtigt.  In  den  Rindenrissen  siedelt  sich  Ungeziefer  an,  das 
in  diesen  Schlupfwinkeln  schwer  zu  vertilgen  ist;  häufig  leisten  ihm 
Schmarotzerpflauzeu  Gesellschaft  und  helfen  es  beschützen. 


Digitized  by  Google 


54  - 


Schliesslich  ist  noch  eines  Vorteils  zu  gedenken,  der  allein 
für  die  Entscheidung  zu  Gunsten  der  Niederstämme  genügen  sollte. 
Alle  Arbeiten,  welche  an  den  Bäumen  selbst  vorgenommen  werden 
müssen,  wie  das  Ausdünnen  und  Abernten  der  Früchte,  die  Ver- 
tilgung des  Ungeziefers  und  der  Schmarotzerpflanzen,  die  Be- 
schneidung u.  s.  w.  köuuen  nicht  allein  bequemer,  sondern  auch 
viel  schneller  au  Niederstämmen  als  an  Hochstämmen  ausgeführt 
werden  und  die  dadurch  erzielte  Kosteuersparnis  ist  so  bedeutend, 
dass  sie  für  grosse  Pflanzungen  zur  Frage  der  Rentabilität  werden 
kann.  Um  dieses  Vorteils  willen  werden  ja  die  Kaffee-  und  Kakao- 
bäume auf  die  halbe  und  gar  viertel  Höhe  ihres  natürlichen  Wuchses 
beschränkt,  und  in  der  Oraugenkultur  sollte  dieses  bewährte  Vorbild 
in  geeigneter  Weise  nachgeahmt  werden. 

Der  Verwendung  der  bitteren  Orange  als  Unterlage  steht  nur 
die  Schwierigkeit  der  Samenbeschaffuug  entgegen,  denn  ich  erwähnte 
schon,  dass  ihr  Anbaugebiet  beschränkt  ist  Ob  mau  aber  nun  von 
der  einen  oder  der  anderen  Art  Samen  zur  Zucht  nimmt,  die  Vor- 
sicht sorgfältiger  Auswahl  sollte  nicht  vernachlässigt  werden.  Ein 
Grundübel  in  der  Obstkultur  aller  Länder,  das  am  schärfsten  iu  der 
gewerbsmässigen  Baumzüchterei  hervortritt,  ist  die  vollständige  Miss- 
achtung des  Gesetzes  der  Vererbung  bei  der  Verwendung  des 
Zuchtsaraens.  Derselbe  wird  entweder  aus  dem  ersten  besten  Trester- 
haufen  gewonnen  oder  von  allen  Windrichtungen  her  bezogen, 
wobei  es  ganz  gleichgültig  bleibt,  ob  er  einer  starkwüchsigen  oder 
schwach  wüchsigen,  einer  kliinaharten  oder  empfindlichen  Spielart 
angehört,  ob  er  an  einem  verkrüppelten,  kranken  oder  gesunden 
Baum  erzeugt  wurde,  ob  er  fehlerhaften  oder  vollkommenen 
Früchten  entstammt. 

Würden  wir  unsere  edlen  Viehrassen  besitzen,  wenn  ihre 
Züchtung  nach  dem  Grundsatze  versucht  worden  wäre:  brauchbar 
sind  alle  Tiere,  welche  der  Hirt  zum  Thore  hinaustreibt?  Und 
will  man  denn  nicht  erkennen,  dass  dasselbe  Gesotz  der  Vererbung, 
mit  dessen  weiser  Beachtung  so  glänzende  Resultate  in  der  Tier- 
zucht erzielt  wurden,  auch  für  das  Pflanzenreich  Geltung  hat? 
Nicht  eher  als  bis  diese  Wahrheit  zum  allgemeinen  Wissen  geworden 
ist,  werden  Fortschritte  von  einschneidender  Wichtigkeit  in  der 
Kultur  der  Fruchtbäume  eintreten. 

Für  den  vorliegenden  Fall  möge  dieser  Rat  beherzigt  werden: 
Der  Same  darf  nicht  aus  einer  wärmeren  Gegend  bezogen  werden; 
er  soll  von  durchaus  gesunden,  vollkräftigen,  tragwilligen  Bäumen 
stammen;  von  den  Früchten  dieser  Bäume  sollen  die  vollkommensten 
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ausgewählt  und  von  ihrem  Samen  die  grössten,  schwersten  Kerne 
von  tadelloser  Form  benutzt  werden.  Für  die  Entnahme  von 
Edelreisern  gelten  die  ersten  beiden  Bedingungen  ebenfalls;  ferner 
ist  darauf  zu  achten,  dass  sie  mit  Fruchtknospen  besetzt 
sind  —  je  voller,  desto  besser,  denn  es  ist  erwiesen  —  und  nicht 
allein  in  der  Orangenkultur  —  dass  Edelreiser  mit  Fruchtknospen 
zu  fruchtbareren  Bäumen  anwachsen  als  solche,  welchen  sie  fehlen ; 
sie  bewahren  ihre  einmal  erworbene  Eigenschaft  der  starken  Frucht- 
barkeit 

Bei  der  Auslese  von  Samen  muss  mau  zu  vermeiden  suchen, 
dass  er  trocken  wird.  Man  kann  dem  leicht  vorbeugen,  indem 
man  die  Kerne  in  feuchten  Sand  drückt,  der  auch  bei  Ver- 
sendungen, zu  welchen  gut  verschlossene  Gefasse  zu  verwenden 
sind,  als  Verpackungsmaterial  dienen  kaun.  Die  Aussaat  kann  in 
Kisten  oder  in  freien  Beeten  stattfinden,  wie  es  den  Umständen 
gemäss  am  vorteilhaftesten  erscheiut.  In  beiden  Fällen  ist  aber 
eine  lockere,  nicht  zu  arme,  aber  auch  nicht  zu  fette  Erde  er- 
forderlich, die  man  sich  durch  Mischung  herstellen  muss,  wenn  sie 
nicht  natürlich  vorhauden  ist.  Eine  Mischung  von  Lauberde  oder 
auderem  Humus  mit  Saud  oder  Kies  entspricht  dem  Zweck  am 
besten.  Soll  die  Aussaat  in  Kisten  stattfinden,  dann  belegt  man 
deren  Boden  mit  einer  5  Centimeter  hohen  Laubschicht,  füllt  eine 
Lage  von  10  Centimeter  Erde  auf  und  zieht  in  Abständen  von 
5  Centimeter  Furchen,  in  welche  man  die  Kerne  in  Abständen  von 
5  Centimeter  legt  und  anderthalb  Centimeter  hoch  mit  Lauberde 
bedeckt.  Dann  breitet  man  von  halb  verrottetem  Laub,  noch  besser 
von  Moos,  eine  Decke  von  ungefähr  einem  Centimeter  Dicke  auf 
die  Erde  und  beendet  die  Arbeit  mit  einer  gründlichen  Bewässerung. 
Die  Kisten  stellt  man  an  einen  warmen,  geschützten  Ort  und  hält 
fortan  die  Erde  feucht,  aber  nicht  nass.  Soll  die  Aussaat  in  Beete 
geschehen,  so  müssen  dieselben  zunächst  gründlich  mit  Spaten  und 
Rechen  pulverisiert  und  dann  durch  Pfade  in  schmale  Streifen  ge- 
trennt werden,  damit  das  Jäten  und  Bewässern  ohne  Schädigung 
der  Pflänzlinge  geschehen  kaun.  Es  sind  dann  Furchen  zu  ziehen 
und  mit  Samen  zu  belegen  wie  bei  der  Aussaat  in  Kisten.  Auch 
die  Beete  sollen  eine  Decke  von  Laub  oder  Moos  haben,  die  man 
durch  einige  Zweige  beschwert,  um  sie  vor  Verzerrungen  durch 
den  Wind  oder  die  Vögel  zu  schützen. 

Wenn  man  den  Samen  in  feuchten  Sand  gebettet  hat,  wie 
oben  augegeben,  braucht  man  sich  mit  der  Aussaat  nicht  sehr  zu 
beeilen,  denn  dioselbe  kann  noch  erfolgreich  vorgenommen  werden, 
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wenn  bereits  die  Kernschalen  gesprengt  sind;  nur  nicht  trocken 
darf  man  den  Samen  werden  lassen,  und  in  diesem  Falle  empfiehlt 
sich  auch  eine  otwas  stärkere  Erdbedeckuug  als  von  anderthalb 
Centimeter. 

Die  Baumschule  muss  an  einem  vor  dem  Winde  wohlgeschützten 
Orte  angelegt  werden,  auch  soll  sie  der  heisseu  Mittagssonue  nicht 
schutzlos  preisgegeben  sein,  und  in  Gegenden,  wo  Frost  zu  be- 
fürchten ist,  darf  die  Morgensonne  keineufalls  eiuwirkeu  können. 
Die  vorzüglichste  Lage  für  eine  Baumschule  ist  in  einer  sonnigen 
Waldlichtung,  wo  sie  natürlich  zur  Abwehr  der  grösseren  wilden 
Tiere  eingefriedigt  werden  muss. 

Der  Boden  soll  entweder  vollständig  oder  annähernd  von  der- 
selben Qualität  sein,  wie  derjenige  der  bleibenden  Standorte,  jeden- 
falls muss  er  bis  zu  einer  Tiefe  von  10  Centimeter  recht  locker 
sein,  damit  die  Wurzeln  sich  kräftig  ausbreiten  können.  Bei 
thoniger  Beschaffenheit  des  Bodens  kann  die  Lockerung  durch  Zu- 
fuhr von  gebranntem  Kalk  bewirkt  werden,  andernfalls  durch  eine 
Vermischung  mit  Sand  oder  Kies.  Es  empfiehlt  sich,  eine  leichte 
Düngung  vorzunehmen,  entweder  mit  stark  verrottetem  Kompost 
odor  mit  Asche,  denu  die  Pflänzlinge  sollen  möglichst  bald  zu 
einer  Entwickelung  gebracht  werden,  welche  ihre  Veredelung  er- 
möglicht. Der  Boden  wird  zunächst  mit  gärtnerischer  Sorgfalt  tief 
umgegraben,  pulverisiert  und  dann  durch  Pfade  in  Beete  von  einem 
Meter  Breite  abgeteilt.  Auf  den  Beeten  zieht  man  mit  Hülfe  einer 
Gartenschnur  seichte  Furchen,  zunächst  der  Länge,  dann  der  Breite 
nach,  beidemal  in  Abständen  von  30  Centimeter.  Die  Kreuzungs- 
punkto  bezeichnen  die  Pflauzstellen.  Gewöhnlich  wird  eine  engere 
Pflanzung  vorgenommen,  allein  es  ist  nicht  rätlich,  in  diesem  Falle 
mit  dem  Raum  zu  geizen.  Die  Pflänzlinge  müssen  ohne  gegenseitige 
Berührung  Wurzeln  wie  Zweige  ausbreiten  können,  soll  ihr  Wachs- 
tum nicht  beeinträchtigt  werden,  und  dann  fördern  auch  bei  ge- 
räumiger Pflanzweite  die  Kulturarbeiten  besser.  Die  Versetzung 
der  Sämlinge  in  die  Baumschule  kann  stattfinden,  wenn  sie  4  oder 
5  Blätter  haben.  Nicht  dringend  genug  kann  empfohlen  werden, 
für  diese  Arbeit  einen  feuchten,  warmen  Tag  nach  vorausgegangenem 
Regenwetter  zu  wählen.  Kälte,  mehr  noch  trockene  Winde  ge- 
fährden die  Übertragung  in  hohem  Grade.  Es  darf  nicht  vergessen 
werden,  dass  die  Orangenbäume  immergrün  sind,  aus  welchem 
Grunde  auch  die  Aushebung  der  Sämlinge  mit  einem  möglichst 
gut  geschlossenen  Erdballen  vorgenommen  werden  muss.  Zu  diesem 
Behufe  bewässert  man  vorher  die  Beete  tüchtig,  wenn  es  nicht  von 
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einem  durchweichenden  Regen  bereits  geschehen  ist,  und  hebt  die 
Sämlinge  mit  einer  Kelle  aus,  indem  man  die  Erde,  welche  die 
Wurzeln  umgiebt,  leicht  andrückt.  Nachdem  das  geschehen,  muss 
die  Operation  vorgenommen  werden,  welche  in  der  Obstzucht 
Pickieren  genannt  wird ;  sie  besteht  darin,  dass  mit  einer  scharfen 
Scheere  die  Pfahlwurzel  ungefähr  um  die  Hälfte  zurückgeschuitten 
wird.  Der  Zweck  des  Pickierens,  das  später  noch  einmal  vor- 
genommen wird,  ist.  erstens  die  Wurzeln  zu  einer  wagerechten 
Ausbreitung  zu  veranlassen,  denn  nur  wenn  sie  nahe  an  der  Ober- 
fläche der  Erde  liegen,  sind  sie  den  Wirkungen  der  Düngung  und 
Bodenbearbeitung  ausgesetzt;  zweitens  sollen  sich  die  Wurzeln 
möglichst  verzweigen,  damit  viele  Saugorgano  an  der  Ernährung 
des  Baumes  teilnehmen. 

Die  pickierten  Sämlinge  werden  in  bereitstehende  Körbe  gesetzt, 
mit  feuchtem  Moos  bedeckt  oder  mit  nassen  Tüchern  überdacht, 
und  nach  der  Baumschule  gebracht,  wo  sie  mit  Hülfe  der  Kelle  in 
die  markierten  Pflanzstellen  gesetzt  werden,  aber  nicht  tiefer 
als  auf  ihren  früheren  Standorten.  Nur  zu  häufig  wird  der  Fehler 
begangen,  die  Sämlinge  so  tief  zu  setzen,  dass  das  Stämmchen 
eiuige  Linien  über  dem  Wurzelhals  mit  Erde  umgeben  ist,  was  An 
faulen,  Kränkeln  und  Abstorben  zur  Folge  hat.  Nach  erfolgter  Ver 
Setzung  werden  die  Beete  bewässert,  wenn  es  nicht  während  oder 
sofort  nach  Abschluss  der  Arbeit  regnet  An  dio  Sonnenseite  eines 
jeden  nun  zum  Pflänzling  gewordeneu  Sämlings  ist  für  dio  Dauer 
von  14  Tagen  ein  Zweig  oder  ein  Palmblatt  zu  stecken,  damit  er 
im  Halbschatten  steht. 

Von  nun  an  müssen  die  Beete  so  oft  gejätet  werden,  als  es 
zur  mustergültigen  Reinhaltung  von  Unkraut  notwendig  erscheint. 
Bei  diesor  Gelegenheit  wird  der  Boden  gelockert,  aber  nur  leicht 
mit  einer  Hacke,  damit  keine  Wurzeln  beschädigt  werden.  Bei  an- 
haltender Trockenheit  des  Wetters  müssen  die  Beete  auch  bewässert 
weiden,  denn  der  Boden  soll  stets  so  feucht  sein,  dass  das  Wachs- 
tum nicht  einmal  eiue  Verlangsamung,  geschweige  einen  Stillstand 
erfährt.  Auf  das  Ungeziefer  muss  ein  wachsames  Auge  gerichtet 
werden ;  sollte  es  lästig  werden,  dann  zögere  man  nicht,  die  Beete 
dick  mit  Asche  oder  Chlorkalk  zu  bestreuen. 

Sechs  bis  acht  Monate  nach  der  Verpflanzung  wird  das  zweite 
Pickieren  vorgenommen.  In  der  Obstkultur  ist  das  Verfahren  üblich, 
die  Pflänzlinge  aus  der  Erde  zu  nehmen,  ihre  längeren  Wurzeln  um 
ein  Viertel  bis  ein  Drittel  zu  kürzen  und  sie  in  ein  anderes  Beet  zu 
setzen.    Mit  Orangenpflänzliugen  kaun  zwar  gerade  so  verfahren 
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werden,  empfehlenswert  ist  es  aber  nicht,  weil  sie,  wie  alle  immer- 
grünen Bäume,  die  Entblössung  ihrer  Wurzeln  nicht  gut  vertragen. 
Selbst  unter  den  günstigsten  Umständen  tritt  ein  Wachstumsstillstand 
ein,  der  vermieden  werden  kann,  wenn  man  mit  einem  scharfen 
Spaten,  15  Centimeter  von  den  Pflänzlingen  entfernt,  senkrecht  die 
Reihen  entlang  in  den  Boden  sticht.  Für  grössere  Baumschulen 
lässt  man  sich  ein  wie  ein  Schubkarren  geformtes  Instrument 
machen,  nur  mit  dem  Unterschied,  dass  das  Rad  messerscharf  zu- 
laufen muss,  damit  es  in  den  Boden  dringen  und  die  Wurzelspitzen 
abschneiden  kann.  Dieses  Instrument  beschwert  man  nach  Bedürfnis 
mit  Steinen  oder  Erde  und  fahrt  es  in  der  angegebenen  Eutfernung 
an  den  Pflänzlingen  vorbei.  Der  Zweck  wird  ebenso  gut  erreicht 
wie  durch  das  zuerst  erwähnte  Verfahren. 

Vier  bis  fünf  Monate  später,  also  im  ungefähren  Alter  von  12 
bis  15  Monaten,  können  die  Pflänzlinge  veredelt  werden.  Nach 
welcher  Methode  es  geschehen  soll,  kann  nicht  zweifelhaft  sein. 
Das  Pfropfen  ist  ein  Veredelungsverfahren,  dessen  Nachteile  zu  klar 
sind,  als  dass  es  bevorzugt  werden  könnte ;  nur  wo  es  sich  um  das 
Veredeln  alter  Bäume  handelt,  ist  es  anzuwenden,  weil  es  nicht  um- 
gangen werden  kann.  Die  Pflänzlinge  müssen  ein  6-  bis  Tjähriges 
Alter  erreichen,  bevor  sie  gepfropft  werden  können;  zu  diesem 
Zwecke  müssen  sie  so  weit  zurückgeschnitten  werden,  dass  das 
Wachstum  einiger  Jahre  verloren  geht.  Wenn  das  Pfropfreis  nicht 
angeht,  ist  der  Pflänzling  verstümmelt  und  wenn  es  augeht  ver- 
wächst die  Wundstelle  schwer.  Dazu  kommt  noch,  dass  das  Pfropfen 
der  Orangenbäume  eine  ausnehmende  Geschicklichkeit  und  Vorsicht 
erfordert  und  zwar  so  sehr,  dass  es  an  den  Küsten  des  Mittelmeers, 
namentlich  in  Italien,  wo  es  noch  an  der  Tagesordnung  ist,  selbst 
von  erfahrenen  Züchtern  nicht  auszuführen  gewagt  wird ;  sie  über- 
lassen es  Männern,  die  aus  dem  Pfropfen  der  Citrusgattung  einen 
Beruf  raachen,  die  aber  trotz  ihrer  Übung  und  Erfahrung  viele 
Fehlschlage  zu  verzeichnen  haben.  Das  Kopulieren  ist  ebenfalls 
schwierig  auszuführen  und  in  der  Regel  von  schlechten  Er- 
folgen begleitet;  es  bietet  auch  die  Schwierigkeit,  dass  sich  nur 
schwer  Edelreiser  von  der  gleichen  Stärke  wie  die  Unterlagen 
finden.  Es  bleibt  nun  noch  das  Okulieren  oder  Äugeln  und 
dieses  Verfahren  ist  es,  welches  zum  Veredeln  der  Pflänzlinge 
dienen  sollte,  denn  es  liefert  in  jeder  Beziehung  die  weitaus  besten 
Resultate. 

Das  Okulieren  soll  so  früh,  wio  oben  empfohlen,  geschehen, 
weil  die  Wunde  um  so  rascher  und  gründlicher  heilt,  je  früher  sie 
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gemacht  wird.  Ferner  weil  beim  bald  zu  erfolgenden  Verpflanzen 
auf  die  dauernden  Standorte  nicht  nochmals  Holz  zurückgeschuitten 
zu  werden  braucht,  um  die  Stammhöhe  mit  den  Wurzeln,  die  un- 
vermeidlich eine  Verkürzung  erfahren,  in  Einklang  zu  bringen. 
Vermieden  wird  nicht  allein  eine  neue  Verwundung  des  Pflänzling- 
stammes, sondern  auch  der  Wegfall  des  Wachstums  von  vielleicht 
einem  ganzen  Jahr.  Das  Okulieren  sollte  in  der  feuchten,  warmen 
Jahreszeit,  die  bekanntlich  Verschiebungen  in  der  Tropenregion 
erleidet,  daher  hier  nicht  näher  bezeichnet  werden  kann,  vor- 
genommen werden.  Die  Wahl  dieser  Jahreszeit  erklärt  sich  durch 
die  Bedingung,  dass  der  Saft  kräftig  steigeu  muss.  Ob  das  der 
Fall  ist,  kann  leicht  untersucht  werden,  indem  man  einen  Kreuz- 
schnitt in  die  Rinde  macht  als  wollte  man  okulieren.  Lässt  sich  der 
Bast  nicht  leicht  und  glatt  vom  Holz  abtrennen,  dann  ist  es 
nutzlos,  ein  Edelauge  einzusetzen. 

Die  Edelreiser  dürfen  nicht  zu  weich  und  grün,  aber  auch 
nicht  zu  holzig  sein  ;  »nahezu  holzreif«  ist  die  verständlichste  Be- 
zeichnung für  die  richtige  Beschaffenheit.  Gleichgültig  ist  auch 
nicht  die  Entwicklung  der  Augen;  ist  sie  zu  weit  vorgeschritten, 
steht  das  Auge  im  Begriff  seine  Hülle  zu  sprengen,  dann  ist  es  zu 
alt  zur  Benutzung;  liegt  es  noch  geborgen  in  dem  Blattwinkel, 
dann  ist  es  zu  weich.  Das  Augo  soll  gut  entwickelt  und  nicht 
durch  Insekteufrass  beschädigt  sein.  Zum  Ausschneiden  des  Auges 
muss  man  sich  eines  sehr  scharfen  Messers  bedienen,  damit  die 
Schnittfläche  glatt  und  eben  wird.  Man  setzt  dasselbe  nicht  im 
rechten  Winkel  mit  dem  Reis  an,  da  so  eine  unebene  Schnittfläche 
entsteht,  sondern  setzt  es  ungefähr  anderthalb  Centimeter  über  dem 
Auge  so  schräg  auf,  dass  es  fast  gleichlaufend  mit  dem  Holz  unter 
dem  Auge  hergeführt  werden  kann ;  uugefahr  2  Centimeter  unter- 
halb desselben  soll  der  Ausschnitt  zu  Ende  gehen.  Nur  so  viel 
Holz  darf  im  Auge  bleiben,  dass  die  Augenwurzel  bedeckt  ist,  es 
soll  nur  ein  schmales,  dünnes  Streifchen  sein.  Aber  nur  nicht  ent- 
blösst  darf  die  Wurzel  sein,  da  sonst  das  Auge  verdirbt.  Dasselbe 
nimmt  mau  in  den  Mund,  damit  es  nicht  trocken  wird  und  macht 
nun  an  dem  Pflänzling,  je  nach  seiner  Stärke,  5  bis  12  Centimeter 
über  der  Erde  an  einer  glatten  Stelle  einen  Querschnitt  von 
mindestens  V»  Centimeter  in  der  Länge,  und  von  der  Mitte  des 
Querschnitts  einen  geraden  Schnitt  abwärts,  etwa  3  Centimeter  lang, 
aber  so,  dass  das  Holz  nicht  beschädigt  wird.  Mit  der  Messerspitze 
löst  man  von  oben  die  Rinde  an  beiden  Seiten  des  abwärts  laufen- 
den Einschuitts  so  weit  ab,  dass  man  das  Auge  von  oben  hinein- 
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schieben  kann,  und  schiebt  es  dann  fest  gegen  den  Querschnitt. 
Wichtig  ist,  dass  der  obere  Rand  des  Auges  ganz  gerade  geschnitten 
ist,  damit  er  sich  der  Rinde  des  Querschnitts  eng  anschliesst.  Nun 
verbindet  man  das  Auge  mit  Wolleugarn  oder  Bast  so,  dass  die 
Rinde  des  Pflänzlings  überall  fest  auf  der  Rinde  des  Auges  liegt. 
Gleich  nach  dem  Okulieren  schneidet  man  alle  Zweige  des  Pflänzlings 
bis  auf  einen,  oberhalb  des  Edelauges,  ab  ;  ferner  kürzt  man  das 
Blatt,  welches  das  Edelaugo  begloitet,  auf  die  Hälfte  ein.  Bei 
starken  Winden,  grosser  Hitze  und  bei  Regenwetter  soll  man  nicht 
okulieren,  am  besten  pflegt  es  nach  einem  warmen  Regen  zu  ge- 
lingen. Ausserdem  soll  man  nur  Morgens  und  Abends  okulieren. 
Auf  der  nördlichen  Erdhälfte  müssen  die  Edelaugen  an  der  Nord- 
seite der  Stämmchen,  auf  der  südlichen  Erdhälfte  an  der  Südseite 
eingesetzt  werden. 

Erwähnt  sei  noch,  dass  Edelreiser,  welche  versaudt  werden 
sollen,  mit  ihren  unteren  Teilen  in  Kartoffeln  oder  Apfel  gesteckt 
und  ihre  oberen  Teile  mit  feuchtem  Moos  umwickelt  werden  müssen. 
Wenn  die  Transportkosten  nicht  in  Betracht  kommen,  empfehle  ich 
für  jodes  Edelreis  eine  lange,  grosse  Kartoffel  auszuwählen,  der 
Länge  nach  zu  halbieren,  genügend  auszuhöhlen,  das  Reis  einzulegen 
und  die  beiden  Hälften  mit  einem  Bindfaden  zusammenzuschnüren. 
Diese  Verpackung  habe  ich  stets  vorgezogen,  weil  sie  sich  am 
besten  bewährte.  Die  Blätter  des  Edelreises  kürzt  man  zuvor  um 
die  Hälfte. 

Vierzehn  Tage  nach  dem  Okulieren  besichtigt  man  die  Edel- 
augen. Ist  das  Schutzblatt  schwarz  geworden  und  hängt  zäh  fest, 
dann  ist  das  Auge  nicht  angegangen  und  es  muss  baldmöglichst 
an  einer  anderen  Stelle  des  Stämmchens  ein  frisches  Edelauge 
eingesetzt  werden.  Wenn  dass  Blatt  aber  noch  grün  ist,  und 
namentlich,  wenn  es  auf  einen  leichten  Druck  von  oben  abfällt, 
so  ist  das  Auge  angegangen.  In  diesem  Falle  schneidet  man  den 
Verband  an  einer  Stelle  durch,  löst  ihn  aber  noch  nicht  ab,  denn 
er  soll  das  Auge  noch  gegen  das  Holz  drücken  und  doch  dem 
Aufschwellen  des  Auges  nachgeben.  Zugleich  wird  das  Stämmchen 
8  Centimeter  über  dem  Edelauge  abgeschnitten.  Der  Zweck  dieses 
Stumpfes  ist,  später  dem  Edelholz  einige  Zeit  als  Stütze  zu  dienen. 

Die  Edelaugen  müssen  14  Tage  oder  3  Wochen  später  von 
ihren  Verbänden  befreit  werden.  Sobald  ein  Zweig  aus  dem  Auge 
geworden  ist,  muss  er,  aufwärts  gerichtet,  behutsam  mit  Bast  oder 
Wollengarn  an  den  erwähnten  Stumpf  angebunden  werden,  damit 
ihn  Winde  und  Vögel  nicht  abbrechen  können.    Diese  Vorsichts- 
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massregel  verhütet  vielen  Schaden.  Sobald  der  Zweig  so  kräftig 
geworden  ist,  dass  er  eines  Schutzes  nicht  mehr  bedarf,  wird  der 
Stumpf  hart  über  ihm  abgeschnitten  und  die  Wuudstelle  mit 
Baum  wachs  bestrichen,  das  man  sich  aus  gleichen  Teilen  Wachs, 
Harz  und  Talg  durch  Verschmelzung  unter  fortwährendem  Um- 
rühren bereiten  kann. 

Inzwischen  darf  die  Unterdrückung  des  Unkrauts,  die  Lockerung 
des  Bodens,  die  Bewässerung  und  Bekämpfung  des  Ungeziefers 
nicht  versäumt  werden,  bis  zur  Verpflanzung,  die  nach  Beginn  der 
nächsten  Regenzeit  erfolgt.  Bis  dahin  sind  die  Pflänzlinge  zwei 
Jahre  alt.  Ich  glaube  im  Geiste  manches  bedenkliche  Gesicht  zu 
sehen  über  die  Zumutung,  Orangenbäume  von  so  jugendlichem 
Alter  an  ihre  dauernden  Standorte  zu  setzen.  Ich  kann  aber  die 
beruhigende  Zusicherung  geben,  dass  die  vorstehende  Methode  die 
fortgeschrittenste  und  erfolgreichste  ist.  Sie  ermöglicht  es,  dass 
schon  im  G.  bis  8.  Jahr  nach  der  Aussaat  die  erste  Ernte  ein- 
geheimst werden  kann,  während  nach  der  alten  Methode,  die  bei- 
spielsweise noch  in  Italien  im  Schwange  ist,  der  Verlauf  sich 
folgendermassen  gestaltet:  Gegen  Ende  des  vierten  Jahres  nach 
der  Aussaat,  die  man  häufig  von  der  Natur  besorgen  lässt,  werden 
die  kräftigeren  Pflänzlinge  ausgesucht,  pickiert  oder  auch  nicht,  je 
nach  der  Intelligenz  des  Züchters,  und  in  Abständen  von  70  Centi- 
meter  auf  ein  frisch  zubereitetes  Beot  gepflanzt.  Nach  weiteren  vier 
Jahren  werden  sie  auf  ein  anderes  Beet  verpflanzt.  Zwei  Jahre 
später,  also  in  ihrem  10.  Lebensjahre,  werden  sie  gepfropft  und  erst 
nach  ferneren  zwei  Jahren  an  ihre  dauernden  Staudorte  gebracht. 
Zwei  bis  drei  Jahre  nach  dieser  endgültigen  Verpflanzung  tritt  die 
Tragbarkeit  ein,  mit  anderen  Worten,  die  Bäume  werden  14  bis 
15  Jahre  alt,  bevor  sie  Nutzen  bringen.  Abgesehen  von  dem  be- 
deutenden Zeitgewinn,  giebt  die  neuo  Methode  den  Vorteil  gesünderer 
Bäume,  denn  das  Edelholz  verwächst  gründlicher  nach  dem  Okulieren 
als  nach  dem  Pfropfen,  es  bleiben  keine  Risse,  wo  das  Holz  zu 
faulen  beginnt  und  Ungeziefer  nebst  Schmarotzerpflanzen  sich  an- 
siedeln können. 


Die  Anpflanzung. 

Das  zur  Anlage  der  Pflanzung  bestimmte  Gelände  sollte  einige 
Wochen  vor  der  Versetzung  mit  Pflug  und  Untergrundpflug  kreuz- 
weise gepflügt  werden,  und  in  rauhen  Furchen  der  Witterung  aus- 
gesetzt bleiben t  bis  wenige  Tage  vor  der  Versetzung,  wo  nochmals 
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die  gleiche  Bearbeitung  stattfinden  tnuss,  gefolgt  von  der  Auwendung 
der  Egge.  Der  Boden  sollte  40  Centinieter  tief  aufgewühlt  und 
pulverisiert  werden  —  eine  Vorbereitung,  die  als  sehr  wichtig  zu 
erachten  ist,  denn  keine  spätere  Bearbeitung  kann  sie  ersetzen.  Es 
ist  ein  kurzsichtiges  Vorfahren,  bei  der  Kultur  der  Fruchtbäumo  im 
Allgemeinen  sich  damit  zu  begnügen,  Pflanzlöcher  auszuheben;  für 
die  Orangenbäume  ist  es  aber  ganz  besonders  nachteilig,  weil  sie 
weiche,  schwammige  Wurzeln  habeu,  mithin  nicht  befähigt  sind, 
ihre  Ernährer  in  hartem  Boden  auszubreiten.  In  ein  Pflanzloch 
gesetzt,  treiben  sie  anfänglich  recht  kräftig,  sobald  aber  die  Wurzelu 
die  Wände  des  Loches  erreichen,  findet  eine  auffallende  Verlaug- 
samung  oder  gar  ein  Stillstand  im  Wachstum  statt,  und  das  ist 
gewöhnlich  die  Zeit,  wo  mau  mit  Ungeduld  auf  die  erste  Ernte 
wartet.  Ich  sagte  schon,  dass  der  Orangenbaum  seine  haupt- 
sächlichsten Wurzeln  seicht  treibt;  wie  alle  gleichgearteten  Bäume 
treibt  er  sie  auch  weit  fort:  6  bis  10 Meter  und  noch  mehr.  Es  hat 
daher  keinen  Zweck,  nur  ein  Pflanzloch  von  vielleicht  70  Contimeter 
im  Geviert  auszuheben  und  den  übrigen  Boden  in  geschlossener 
Beschaffenheit  zu  lassen.  Selbst  wenn  der  Boden  von  Natur  locker 
ist,  sollte  die  erwähnte  Bearbeitung  nicht  unterbleiben. 

Sobald  diese  Vorbereitung  stattgefunden  hat,  kann  die  Ab- 
steckung der  Pflanzlöcher  vorgenommen  werden.  Die  Anleitung 
zu  diesem  Geschäft  findet  sich  im  4.  Abschnitt  des  1.  Teils  des 
I.  Bandes ;  ich  habe  dem  nur  noch  einige  Bemerkungen  über  die 
Pflanzweite  beizufügen.  Wer  meine  Empfehlung  beherzigte  und 
bittere  Orangen  als  Unterlagen  für  Veredelungen  mit  süssen 
Orangen  wählte,  hat  die  Pflanzlöcher  in  Entfernungen  von  0  Meter 
nach  jeder  Richtung  abzustecken ;  das  Gleiche  gilt,  wenn  bittere 
auf  bittere  Orangen  veredelt  wurden.  Dienten  süsse  Orangen  als 
Unterlagen,  dann  müssen  die  Abstände  auf  71/*  bis  8  Meter  erweitert 
werden,  vorausgesetzt,  dass  man  Niederstämme  züchten  will;  andern- 
falls muss  die  Pflanzweite  mindestens  97a  bis  10  Meter  betragen; 
man  macht  sich  selbst  dann  keiner  Raumverschwendung  schuldig, 
wenn  man  das  Mass  von  1272  Meter  einhält.  —  Citronen-  uud 
Pomerauzenbäume  sollten  als  Niederstämme  nicht  näher  als  7*/, 
Meter,  als  Hochstämme  nicht  näher  als  11  Meter  stehen.  Für 
Pampelmusbäume  wähle  man  einen  Abstand  von  9'/,  Meter  und 
für  Limetteubäume  eiuen  solchen  von  472  bis  f>  Meter.  Ein  näheres 
Zusammenrücken  kann  nicht  rätlich  erscheinen,  weil  sich  die  Zweige 
gegenseitig  in  der  Ausbreitung  hemmen  würden.  Auch  ist  darauf 
Rücksicht  zu  nehmen,  dass  die  Wurzeln  sich  weiter  ausbreiten  als 
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die  Kronen;  wenn  sie 'daran  gehindert  werden,  fallen  die  Ernten 
dürftig  aus. 

Von  der  Regel,  dass  die  Verpflanzung  hei  Beginn  der  Regen- 
zeit vorzunehmen  ist,  machen  Gegenden,  wo  die  Witterung  so  kalt 
wird,  dass  sie  das  Wachstum  hemmt,  eine  Ausnahme ;  sie  muss 
hier  bis  zum  Schlüsse  der  kalten  Jahreszeit  aufgeschoben  werden. 
Und  zwar  aus  folgendem  Grunde:  Der  Saftfluss  des  immergrünen 
Orangenbaums  ruht  zwar  niemals,  er  ist  aber  doch  in  der  einen 
Jahreszeit  schwächer  als  in  der  anderen.  In  den  verhältnismässig 
kalten  Gegenden  ist  er  am  schwächsten  gegen  Schluss  der  kalten 
Jahreszeit,  in  den  heissen  Gegenden  am  Schluss  der  Trockenzeit. 
Hier  wie  dort  werden  die  genannten  Perioden  durch  w  a  r  m  e 
Regenschauer  abgeschlossen,  was  ein  weiterer  Grund  ist  zur  Vor- 
nahme der  Verpflanzung  just  beim  erwähnten  Wechsel  der 
Witterung. 

Für  die  Aushebung  der  Pflänzlinge  empfehle  ich  die  An- 
wendung des  Grabpfluges,  denn  abgesehen  von  der  Förderung  der 
Arbeit,  ist  es  möglich,  mit  ihm  die  Verpflanzung  ganz  gefahrlos 
vorzunehmen,  und  ohne  dass  man  Rücksicht  auf  das  Wetter  zu 
nehmen  braucht.  Kann  oder  will  man  diesen  Pflug  nicht  anwenden, 
dann  muss  mau  trübes  Wetter  für  dieses  Geschäft  abwarten.  Die 
Pflänzlinge  sind  dann  mit  dem  Spaten  auszuheben  unter  sorgfältiger 
Rücksichtnahme  darauf,  dass  keine  Wurzelbeschädigungen  statt- 
finden, und  dass  ein  möglichst  grosser  Erdbällen  mit  abgestochen 
wird.  Bei  dieser  Veranlassung  werden  sich  schon  die  Vorteile  des 
zweiten  Pickierens  zeigen.  Die  Wurzeln  nehmen  lö  bis  20  Centi- 
meler von  dem  Stämmchen  ein  Ende,  was  die  Aushebung  sehr  er- 
leichtert und  die  Gefahr  der  Beschädigung  auf  das  Mindestmass 
herabdrückt  Ferner  haben  die  Wurzeln  innerhalb  ihres  Kreises, 
durch  die  erlittene  Verkürzung,  ein  Netzwerk  von  Saugwürzclchen 
gebildet,  welches  die  Erde  festhält,  uud  je  mehr  Erde  an  der  Be- 
wurzelung  hängen  bleibt,  desto  geringer  ist  die  Gefahr,  welche  die 
Verpflanzung  begleitet. 

Sobald  ein  Pflänzling  ausgehoben  ist,  müssen  die  etwa  be- 
schädigten Wurzeln  glatt  an  den  Wundstellen  abgeschnitten  und 
mit  Baumwachs  bestrichen  werden.  Man  nehme  aber  ja  keine 
Wurzelbeschneidung  vor,  wenn  sie  nicht  durch  Beschädigungen  ge- 
boten wird.  Als  Ausnahme  kann  nur  gelten,  wenn  die  Pfahlwurzel 
länger  als  30  Centimeter  ist ;  sie  mag  dann  bei  diesem  Masse  ab- 
geschnitten und  mit  Baumwachs  verklebt  werden.  Alsdann  taucht 
mau  die  entblössten  Wurzeln  in  einen  bereit  gehaltenen,  dicken 
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Schlamm,  der  aber  nicht  aus  steifem  Thon  bereitet  sein  soll,  und 
setzt  den  Pflänzling  in  eiuen  Korb,  indem  man  ihn  mit  feuchtem 
Moos  bedeckt.  Bei  diesem  Geschäft  ist  in  Erinnerung  zu  halten, 
dass  Sonnenstrahlen  Gift  für  die  Wurzeln  des  Orangenbaumes  sind; 
kaum  minder  verderblich  ist  ihnen  trockener  Wind.  Wird  eine 
Wurzel  trocken,  dann  ist  sie  verloren  und  muss  entfernt  werden, 
da  sie,  in  die  Erde  gebracht,  faulen  und  die  ganze  Bewurzelung 
anstecken  würde.  Wenn  eine  Wurzelbeschneidung  stattfinden 
muss,  ist  es  ganz  unerlässlich,  dass  das  Stämmchen  etwas  ein- 
gespitzt wird. 

Die  Pflanzlöcher  sind  kurz  vorher  auszuheben  und  zwar  nicht 
grösser  als  3f>  cm  im  Geviert.  In  gut  vorbereitetem  Lande  hat  es 
keinen  Zweck,  die  Löcher  geraume  Zeit  vor  der  Verpflanzung  zu 
machen,  und  grösser  wie  angegeben,  ist  nicht  rätlich,  sowohl  weil 
es  Arbeitsverschwendung  wäre  in  einem  wie  anempfohlen  pulveri- 
sierten Boden,  als  auch,  weil  sich  die  Füllerde  später  so  tief  setzen 
würde,  dass  die  Bäumchen  aus  ihrer  senkrechten  Richtung  gebracht 
und  über  den  Wurzelhals  einsinken  würden ;  es  könnte  dadurch 
ihr  Absterben  veranlasst  werden.  Ich  rate,  die  Löcher  nicht  senk- 
recht abzustechen,  sondern  zulaufend  nach  dem  Vorbilde  einer 
flachen  Schüssel.  Die  senkrecht  gestochenen  Wände  werden  nämlich 
leicht  hart  und  verhindern  dadurch  das  Weiterdringen  der  Wurzeln. 
Noch  härter  werden  die  Wände,  wenn  die  Löcher  gebohrt  werden, 
aus  diesem  Grunde  kann  ich  auch  den  kalifornischen  Handpflanzer 
nicht  empfehlen,  von  dem  jetzt  so  viel  Aufhebens  gemacht  wird. 
Mittelst  dieses  Instruments  wird  der  Pflänzling  mit  einem  Ballen 
aus  der  Erde  gehoben,  als  habe  er  in  einem  Blumentopf  gesessen. 
Dann  wird  mit  demselben  ein  genau  passendes  Loch  an  der 
Pflanzstelle  gebohrt  und  der  Erdballen  eingesenkt.  Die  Arbeits- 
ersparnis ist  beträchtlich,  wie  ich  bereitwillig  zugestehe,  allein  dieser 
Vorteil  kann  nicht  in  Betracht  kommen  dem  Nachteil  gegenüber, 
dass  durch  die  bohrenden  Bewegungen  des  Handpflanzers  die  Wände 
der  Erdballen  hart  und  diejenigen  der  Pflauzlöcher  noch  härter  ge- 
macht werden.  Wenn  eine  bedeutende  Anzahl  Pflanzlöcher  er- 
forderlich ist,  mögen  sie  mit  der  im  I.  Bande  (Seite  280)  abgebildeten 
Wagenbohrmaschine  gebohrt  werden ;  sie  bleiben  dann  frei  von  dem 
erwähnten  Nachteil. 

Jeder  Pflänzling  braucht  zur  Stütze  einen  Pfahl,  der  vor  der 
Versetzung  eingeschlagen  werden  muss  und  nicht  nachher,  wie  es 
häufig  geschieht,  da  alsdann  Wurzelbeschädigungen  vorkommen. 
Es  sei  gleich  hier  bemerkt,  dass  die  Pfähle  nur  bis  zu  den  Kronen 


Digitized  by  Google 


-   65  - 


der  Bäumchen  reichen  dürfen,  nicht  höher,  da  sonst  die  letzteren 
schief  wachsen  würden.  Das  Setzen  der  Pflänzlinge  darf  nur  nicht 
hastig  betrieben  werden,  denn  die  angewandte  Sorgfalt  wirkt 
während  der  ganzen  Lebensdauer  der  Bäume  wohlthätig  nach. 
Mit  der  linken  Hand  muss  der  Pflänzling  in  das  Loch  gesetzt  und 
gehalten,  mit  der  rechten  Hand  müssen  die  Wurzeln  behutsam  so 
ausgebreitet  werden,  dass  sie  sich  nicht  kreuzen  oder  zusammen- 
drängen. Ein  Hülfsarbeiter  wirft  dann  nach  und  nach  feine  Erde 
ein,  während  der  Pflanzer  mit  der  linken  Hand  das  Bäumchen 
sacht  auf-  und  abhebt,  indem  er  mit  der  rechten  Hand  Erde  unter 
und  zwischen  die  Wurzeln  schiebt. 

Häufig  wird  die  Füllerde  mit  Mist  vermengt,  ein  Verfahren, 
von  dem  entschieden  abzuraten  ist,  denn  dem  Orangenbaum  sagt 
es  durchaus  nicht  zu,  dass  seine  Wurzeln  mit  Mist  oder  Guano  in 
Berührung  gebracht  werden.  Dagegen  empfiehlt  sich  vollständig 
verrotteter  Kompost  sehr  zu  diesem  Zwecke,  vorausgesetzt  nur,  dass 
er  nicht  klumpig  ist.  Bei  recht  humusreicher,  pulveriger  Beschaffen- 
heit mag  er  sogar  unvermischt  als  Füllerde  dienen.  Es  ist  das  ein 
Mittel,  durch  welches  man  die  Ernte  um  ein  Jahr  früher  herbei- 
führen kann. 

Man  beschuldige  mich  nicht  unnötiger  Wiederholungen,  wenn 
ich  abermals  empfehle,  die  Bäumchen  nicht  tiefer  zu  setzen  als  sie 
vorher  sassen.  Die  Bedingung  ist  zu  wichtig  und  wird  zu  oft 
unbeachtet  gelassen,  als  dass  ich  sie  au  dieser  Stelle  unerwähnt 
lassen  könnte.  Da  die  Füllerde  sich  später  noch  etwas  seukt,  so 
darf  sie  beim  Anpflanzen  kaum  bis  an  den  Wurzelhals  gebracht 
werden.  Nach  zwei  Wochen  müssen  die  Bftumchen  besichtigt, 
und  wenn  sie  zu  tief  eingesunken  sind,  muss  die  Erde  von  den 
Stämmchen  weggekratzt  werden.  Durch  diese  Massregel  sind  sie 
dann  noch  zu  retten,  später  nicht  mehr. 

Vor  dem  häufig  auch  in  Fachschriften  empfohlenen  Festtreten 
der  Füllerde  glaube  ich  nicht  dringend  genug  warnen  zu  köunen. 
Selbst  hartwurzelige  Bäume  werden  durch  diese  Misshandlung  ge- 
schädigt, den  weich-  und  zartwurzeligen  Orangenbäumen  kann  sie 
aber  zum  Verderben  gereichen.  Die  Wurzelu  sollen  allerdings 
nicht  lose  in  der  Erde  sitzen,  sie  dürfen  nicht  von  Höhlungen 
umgeben  sein.  Das  kann  aber  viel  sicherer  und  ohne  Gefahr  für 
die  wichtigen  Saugwürzelcheu  durch  Einschlemmen  erreicht  werden. 
Der  grössere  Arbeitsaufwand  darf  in  Anbetracht  der  Folgen  nicht 
in  Frage  kommen.  Wenn  das  Loch  zur  Hälfte  gefüllt  ist,  wird 
durch  eine  Brause  Wasser  eingegossen,  bis  die  Erde  zu  einem  dick- 
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flüssigen  Schlamm  geworden  ist.  Das  Verfahren  wird  wiederholt 
nach  der  vollständigen  Füllung  des  Loches.  Alsdann  wird  das 
Stänimchen  an  den  Pfahl  gehundeu  mit  einem  Bande,  das  so 
weich  ist,  dass  es  die  Rinde  nicht  brandig  reibt.  Wollen-  und 
Baumwollengarn,  Lcder-  und  Tuchstreifen,  zarter  Bast  oder  Stroh 
entsprechen  diesem  Zwecke.  Das  Band  muss  in  der  Form  der 
Ziffer  8  um  Pfahl  und  Stamm  geschlungen  werden,  damit  sie 
sich  nicht  gegenseitig  reiben  können,  vorerst  muss  es  auch  locker 
gelassen  werden,  denn  wenn  das  Bäumchen  sich  nicht  mit  der 
Füllcrde  senken  kann,  entstehen  unter  den  Wurzeln  Hohlräume, 
wodurch  das  Wachstum  beeinträchtigt,  wenn  nicht  gar  zum  Still- 
stand gebracht  wird.  Ungefähr  14  Tage  später  zieht  man  das 
Band  so  fest  an,  dass  das  Bäumchcu  keine  Standveränderung  mehr 
erleiden  kann. 

Konnten  die  Bäumchen  nicht  mit  vollem  Erdballen  verpflanzt 
werden,  dann  empfiehlt  sich  für  die  Dauer  von  3  Wochen  Zweige 
an  die  Sonnenseiten  zu  stecken,  um  ihnen  Halbschatten  zu  geben. 
Von  der  Witterung  hängt  es  ab,  ob  und  wie  oft  nach  der  Ver- 
pflanzung bewässert  werden  muss.  Die  Füllerde  darf  niemals  zum 
Austrocknen  neigen;  wird  eine  Bewässerung  notwendig,  dann 
nehme  man  sie  so  gründlich  vor,  dass  die  Erde  30  Centimeter  tief 
durchtränkt  wird ;  eine  seichte,  wenn  auch  öfters  wiederholte  Be- 
feuchtung hat  keinen  Zweck  Wenn  Moos,  Blättor,  Schilf  oder  ein 
anderes  geeignetes  Material  vorhanden  ist,  empfiehlt  sich  eine  Be- 
deckung der  Baumscheiben  nach  der  Bewässerung;  sie  halten  sich 
dadurch  länger  feucht  und  locker. 

Wo  sich  Nagetiere  lästig  macheu,  müssen  die  Slämmchen  mit 
Stroh,  Schilf,  Moos  oder  wasserdichtem  Papier  umwunden  werden ; 
dadurch  wird  gleichzeitig  ein  Schutz  gegen  die  austrocknende  Sonne 
gegeben . 

Schliesslich  sei  noch  bemerkt,  dass  es  eine  Streitfrage  ist,  ob 
es  zum  Gedeihen  beitrage  oder  gleichgültig  sei,  wenn  die  Bäumchen 
mit  Einhaltung  des  Kompasses  versetzt  werden,  das  will  sagen, 
dass  die  Seite,  welche  sie  seither  dem  Westeu  u.  s.  w.  zukehrten, 
auch  auf  dem  dauernden  Siaudort  derselben  Himmelsrichtung  zu- 
gekehrt wird.  AVenn  die  Lage  der  Pflanzung  nicht  sehr  geschützt 
ist,  halte  ich  eine  Verschiebung  der  Seiten  für  nachteilig  und  zwar 
aus  dein  Grunde,  weil  die  Kinde  eines  Baumes  au  der  Seite,  wo 
ihn  die  herrschende,  kälteste  Windströmung  trifft,  am  härtesten 
und  rauhesten  ist.  Diese  Erscheinung  dient  den  Indianern  Nord 
Amerikas  als  Kompass  in  fadloser  Wildnis.    Sic  untersuchen  eineu 
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Baum,  um  die  Stelle  zu  finden,  wo  seine  Rinde  am  härtesten, 
schurfigsten  und  am  dicksten  mit  Moos  bekleidet  ist.  Das  ist  ihre 
Magnetuadel,  die  nach  Norden  deutet. 

Wird  ein  Baum  plötzlich  gezwungen,  seine  zarteren  Seiten  den 
kältesten  Winden  zuzukehren,  so  kanu  ihm  das  offenbar  nicht  zu- 
träglich sein.  Die  Vorsichtsmassregel,  die  Bäume  mit  Einhaltung 
des  Kompasses  zu  versetzen,  empfiehlt  sich  deshalb  um  so  mehr, 
als  sie  nur  mit  der  ganz  geringfügigen  Mühe  verbunden  ist,  vor 
der  Aushebuug  mit  Kreide  einen  Strich  auf  die  Nordseite  zu 
macheu  und  nach  diesem  Merkmal  die  Einpflanzung  vorzunehmen. 

Auch  darüber  sind  die  Ansichten  geteilt,  ob  die  Orangenbäume 
in  Gesellschuft  anderer  Fruchtbäutne  gepflanzt  werden  dürfen  oder 
nicht  Mich  dünkt,  dass  die  Entscheidung  nicht  zweifelhaft  sein 
kann.  Die  Erfahrung  zeigt  allerdings  tausendfach,  dass  man  in 
einem  Garten  ohne  sichtbaren  Nachteil  Orangenbäume  in  die 
Nachbarschaft  anderer  Fruchtbilume  pflanzen  kann.  Für  die  An- 
lage einer  Pflanzung  rate  ich  aber  entschieden  von  einer  Yermengung 
ab,  die  sich  selbst  nicht  auf  die  Arten  der  Citrusgattung  erstrecken 
soll.  Nicht  weil  ich  an  die  gelegentlich  erörterte  geheimnisvolle 
Sympathie  und  Antipathie  der  Fruchtbäume  glaube,  sondern  aus 
den  folgenden  klaren  Gründen :  Tiefwurzelnde  Bäume  verlangen 
eine  andere  Bodenbearbeitung  als  seichtwurzelnde ;  sie  können  auch 
andere  Zwischeupflanzungcn  vertragen.  Die  Düngung  ist  zeitraubend, 
wenn  Baumarten  in  der  Pflanzung  stehen,  welche  verschiedene 
Nahrung  fordern.  Die  Einhaltung  der  richtigen  Pflanzweiten  ist 
schwierig,  manchmal  unmöglich,  wenn  man  sich  nicht  zur  Raum- 
ver8chweudung  entschliesst.  Stehen  in  einer  Pflanzung  Baumarten 
von  verschiedener  Grösse,  dann  werden  die  kleineren  beschattet, 
was  ihnen  in  der  Regel  nachteilig  ist.  Eine  reine  Orangenpflanzung 
kann  zu  eiuer  Zeit  der  Reihe  nach  abgeerntet  und  in  gleicher 
Weise  gepflegt  werden.  Bei  einer  gemischten  Pflanzung  sind  an 
der  einen  Stelle  einige  Bäume  abzuernten  und  zu  pflegen,  ebenso 
an  einer  zweiten  und  dritten  Stelle  u.  s.  w.  Ein  viertel  Jahr  später 
sind  dieselben  Arbeiten  au  Gruppen  anderer  Baumarten  vor- 
zunehmen, nach  einigen  Monaten  kommen  andere  Baumgruppen  an 
die  Reihe  u.  s.  f.  Wer  in  diesem  Fache  noch  nicht  praktisch  thätig 
war,  wird  schwerlich  deu  Zeit-  und  Kraftverlust,  wolcher  sich  im 
Vergleiche  der  gemischten  mit  der  reinen  Pflanzung  ergiebt, 
würdigen  können;  er  Jässt  sich  mit  Worten  nicht  in  seinem  vollen 
Umfange  begreiflich  macheu,  man  muss  ihn  durch  die  Erfahrung 
keunen  lernen. 

5" 


Digitized  by  Google 


08  - 


Mein  Rat  geht  deshalb  dahin:  reine  Pflanzungen  von  jeder 
Art  der  Citrusgattung  anzulegen,  in  den  angegebenen  Pflanzweiten 
und  in  umgesetzten  Reihen,  die  ich  schon  bei  frühereu  Gelegen- 
heiten empfohlen  habe.  Und  schliesslich  :  keiner  Pflanzung  sollte 
ein  Bienenstand  fehlen.  Der  aus  den  Blüten  der  Citrusgattung, 
zumal  der  Orangen,  gesogene  Honig  ist  unvergleichlich  schön  und 
aromatisch  und  wird  demgemäss  bezahlt.  Durch  gleichzeitige 
Bienenzucht  kann  die  Renlabilität  des  Unternehmens  sehr  gehoben 
werden,  ausserdem  wird  die  Blütenbefruchtung  durch  die  von 
den  Bienen  vermittelte  Übertragung  des  Sameustaubes  sehr 
gefördert. 

Die  Pflege. 

Nach  der  Anpflanzung  wird  sich  zunächst  der  Gedanke  auf- 
drängen, ob  die  Zwischenräume  nicht  ohne  Beeinträchtigung  der 
Entwickeluug  der  Bäume  benutzt  weiden  können.  Bei  der  not- 
wendigen beträchtlichen  Pflanzweite  bleibt  vorläufig  der  weitaus 
grösste  Teil  des  Bodens  frei  und  es  hiesse  sich  wirklich  einer  Ver- 
schwendung schuldig  machen,  liesse  man  ihn  brach  liegen.  Die 
Benutzung  sollte  aber  unter  strenger  Beobachtung  gewisser  Be- 
dingungen stattfinden,  deren  erste  lautet:  Dem  Boden  muss  durch 
Düngung  zurückgegeben  werden,  was  ihm  von  den  Zwischen- 
pflanzungen entzogen  wurde.  Sodaun  müssen  die  Baumscheiben 
unter  allen  Umständen  frei  bleiben.  Der  Umfang  derselben  kann 
in  den  ersten  Jahren  mit  annähernder  Zuverlässigkeit  nach  den 
Kronen  bemessen  werden ;  soweit  die  äussersten  Zweigspitzen 
reichen,  laufen  die  Wurzeln  im  Boden.  In  späteren  Jahren  können 
die  Kronen  nicht  mehr  als  Massstab  dienen,  denn  sie  werden  in 
der  Ausbreitung  von  der  Bewurzeluug  weit  überholt.  Ferner  dürfen 
nur  solche  Zwischenpflanzuugeu  augelegt  werden,  welche  eine  hohe 
Kultur  erfordern  und  die  Orangenbäume  nicht  beschatten,  und 
schliesslich  muss  die  Benutzung  eingestellt  werden,  sobald  die  An- 
lage Erträgnisse  abwirft ;  doch  braucht  unter  diesen  Begriff  noch 
nicht  die  erste,  spärliche  Ernte  zu  fallen.  Es  wird  sich  also  um 
Zwischenpflauzuugen  für  die  Dauer  von  6  bis  7  Jahren  handeln, 
während  welcher  Zeit  sie  mehr  und  mehr  verengt  werden,  damit 
sie  mit  den  sich  ausbreitenden  Wurzeln  der  Orangenbäume  nicht 
zusammenstossen.  Wenn  die  letzteren  ihre  zweite  oder  dritte  Ernte 
geliefert  haben,  bleiben  nur  noch  so  schmale,  freie  Streifen  zwischen 
den  Reihen,  dass  ihre  Benutzung  nicht  mehr  lohnt,  es  sei  denn. 
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dass Fruchtsträucher  iu  der  Mitte  augepflanzt  wurden,  welche  man 
noch  weitere  2  oder  3  Jahre  stehen  lassen  kann.  Von  diesem  Falle 
abgesehen,  ist  es  besser,  man  überlässt  nach  der  2.  oder  3.  Ernte 
den  ganzen  Boden  den  Orangenbäumen  und  wendet  ihnen  die  un- 
geteilte Aufmerksamkeit  zu.  Unbeugsam  ist  daran  festzuhalten, 
dass  keine  Pflauze  im  Bereiche  der  Wurzeln  angebaut  werden  darf, 
selbst  solche  nicht,  welche  die  bescheidensten  Ansprüche  an  den 
Boden  stellen. 

Gewächse,  welche  zur  Anlage  von  Zwischenpflanzungen  em- 
pfohlen werden  könueu,  sind  :  Kartoffeln,  Bataten,  Bohnen,  Tomaten, 
Salat,  die  verschiedenen  Kohlarten,  Eierpflanzen,  roter  Pfeffer  und 
Melonen;  ferner  Fruchtsträucher,  die  früh  tragbar  werden,  wie 
Guaven,  amerikanische  Brombeeren  und,  an  den  Grenzen  des  An- 
baugebiets, Erdbeeren.  Damit  ist  die  Liste  noch  lauge  nicht  ab- 
geschlossen, sie  soll  nur  als  Wegweiser  dienen. 

Während  der  Periode  der  Zwischenpflanzungen  darf  nur  nicht 
versäumt  werden,  die  Baumscheiben  locker  und  uukrautrein  zu 
halten,  eine  Sorgfalt,  die  sich  nach  Wegfall  der  Zwischenpflanzungen 
auf  die  ganze  Bodenfläche  erstrecken  muss.  Das  sei  hier  mit 
scharfer  Betonung  gesagt :  Wer  nicht  willens  ist,  seine  Oraugen- 
pflauzuugen  immerwährend  frei  von  Unkraut  zu  halten,  der  sollte 
lieber  die  Anlage  unterlassen,  denn  eine  Rentabilität  darf  er  nicht 
erwarten,  wohl  aber  Verluste.  Noch  einmal  muss  es  hier  gesagt 
werden:  der  Orangenbaum  ist  ein  sehr  starker  Fresser,  er  kann 
daher  nicht  neben  Mitbewohnern  gedeiheu  und  zwar  um  so  weniger, 
weil  er  seine  Wurzeln  seicht  treibt  —  so  seicht  wie  nur  noch 
wenige  Fruchtbäume.  Daher  entzieht  ihm  das  Unkraut  Feuchtig- 
keit und  Nahrung  in  solchem  Masse,  dass  sein  Wachstum  stark  be- 
einträchtigt, seine  Fruchtbarkeit  iu  Frage  gestellt  wird.  Wenn  ich 
oben  sagte,  der  Orangenbaum  könne,  als  Niederstamm  gezüchtet, 
im  7.  Jahre  zur  Tragbarkeit  kommen,  so  war  das  unter  der  Vor- 
aussetzung der  sorgfältigsten  Bodenbearbeitung  gemeint,  denn  ihr 
Einfluss  ist  so  bedeutend,  dass  bei  ihrer  Vernachlässigung  erst 
nach  der  doppelten  Zeitdauer  die  Fähigkeit  der  Ernteerzeugung 
eintritt. 

Die  seichte  Bewurzeluug  verdient  noch  in  anderer  Hinsicht 
Berücksichtigung;  sio  verbietet,  dass  nach  der  Anpflanzung  eine 
Uberschüttung  des  Bodens  vorgenommen  wird.  Beispielsweise: 
wollte  mau  zum  Zwecke  der  Düngung  oder  der  Verbesserung  der 
physikalischen  Beschaffenheit  des  Bodens  eine  5  bis  10  Centimeter 
hohe  Schicht  Humus,  Kompost  oder  Teichschlamm  aufschütten, 
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dann  würden  die  Saugwurzelu  ersticken.  Diese  Gefahr  ist  noch 
wenig  bekannt,  daher  durch  ihre  Herbeiführung  zuweilen  bedeuten- 
der Schaden  angerichtet  wird.  Es  ist  nämlich  eine  wissenschaftlich 
begründete  Thalsache,  dass  die  feineu  Saugorgane  der  Wurzeln 
ohne  den  Sauerstoff  der  Luft  nicht  thätig  sein  können.  Wird  ihnen 
derselbe  durch  eino  Überschüttung  plötzlich  entzogen,  so  ersticken 
sie.  Es  ist  damit  nur  eiue  starke,  auf  einmal  ausgeführte  Über- 
schüttung gemeint,  denn  wenn  der  Boden  mit  dünnen  Schichten 
all  mahl  ig  erhöht  wird,  finden  die  Wurzeln  Zeit,  nach  der  Ober- 
fläche vorzustossen.  Es  wird  nun  auch  begreiflich  seiu,  warum  die 
Auflockerung  des  Bodens  wohlthätig  wirkt.  In  Wahrheit  kann  er 
nicht  oft  genug  gelockert  werden,  denn  jede  Auflockerung  spornt 
die  Saugorganc  zu  kräftigerer  Thätigkeit  an.  Nun  ist  aber  wohl 
zu  beachten,  dass  bei  der  Auflockerung  eino  Beschädigung  der 
Saugwurzeln  vermieden  werden  muss,  da  sonst  der  Nachteil  den 
Vorteil  überwiegt.  Bei  der  seichten  Lage  der  Nährorgane  müssen 
Pflug  und  Spaten  von  den  Hilfsmitteln  ausgeschlossen  bleiben.  In 
Süd  -  Europa  wendet  man  die  Hacke  an,  weil  sie  nicht  tiefer  als 
8  Centimeter  in  den  Boden  driugt ;  darüber  hinaus  tritt  die  Gefahr 
der  Wurzelbeschädigung  ein,  ja  sie  ist  selbst  in  dieser  geringen 
Tiefe  nicht  vollständig  ausgeschlossen.  Da  die  Anwendung  der 
Hacke  kostspielig  ist,  und  die  Pulverisierung  des  Bodens  nicht  be- 
friedigend durchführt,  so  baut  mau  eigens  für  die  Orangenkultur 
den  unten  abgebildeten  Kultivator  (Figur  2),  der  zuweilen 
Glockenkultivator,  zuweilen  Oraugenhainkultivator  (Orange  Grove 
Cultivator)  genannt  wird.  DicFüsse  sind,  wie  ersichtlich,  auf  einen 
geringen  Tiefgang  berechnet;  derselbe  kann  durch  Versetzen  des 
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Rades  geregelt  werden,  gewöhnlich  wird  er  auf  6  Centimeter  ge- 
stellt Dieses  Instrument  hat  sich  bewahrt,  denn  es  schont  die 
Wurzeln,  pulverisiert  den  Boden  ganz  gut,  schneidet  mit  seinen 
breiten  Füssen  alles  Unkraut  auf  seiueun  Strich  ab  und  ist  leicht 
zu  regiereu.  Kein  anderer  Kultivator  igt  für  diese  Arbeit  zu  empfehlen, 
denn  wenn  ein  solcher  auch  nicht  tiefer  als  die  Hacke  ciudringt, 
so  beschädigt  er  doch  durch  seine  reissende  Bewegung  leichter  die 
Wurzeln.  Kann  die  Anwendung  eines  gewöhn/ic/icn  Kultivators 
oder  einer  Egge  nicht  umgangen  werden,  dann  muss  das  eine  wio 
das  andere  Instrument  möglichst  seicht  gestellt  werden. 

Wenn  der  Glockenkultivator  benutzt  werden  soll,  so  müssen 
die  hinteren  Enden  der  beiden  Seitenbalken  mit  Kappen  aus  Leder 
oder  Tuch,  die  mit  Wolle,  Heu  oder  einem  anderen  elastischen 
Material  auszustopfen  sind,  bekleidet  werden.  Ferner  muss  das 
Siehl  durch  ein  handbreites  Band  aus  Eisen  oder  zähem  Holz  in 
der  Form  des  Buchstabens  U  ersetzt  werden,  welches  man  hinter 
dem  Schwänze  des  Tieres  mit  den  beiden  Zugriemen  des  Geschirrs 
verbiudet.  Die  Zugkette  muss  dann  natürlich  bedeutend  verlängert 
werden  und  da  dadurch  die  Kontrole  beeinträchtigt  wird,  so  darf 
man  nur  ein  ruhiges,  geschultes  Tier  zu  dieser  Arbeit  benutzen. 
Die  beiden  empfohlenen  Mossregeln  sollen  ein  möglichst  nahes 
Vorbeiführen  des  Kultivators  an  den  Bäumen  ermöglichen,  bei 
gleichzeitiger  Vorbeugung  der  Gefahr  einer  Rindenbeschädigung. 
Ein  schmaler  Kreis  um  den  Stamm  wird  aber  doch  für  die  Be- 
arbeitung mit  einem  Handinstrument  übrig  bleiben.  Die  im 
I.  Band  unter  den  Hilfsmitteln  dargestellte  Kratzhand  sei  zu  diesem 
Zweck  empfohlen.  Bei  der  Bearbeitung  der  unmittelbaren  Umgebung 
der  Stämme  ist  streng  zu  vermeiden,  dass  Erde  gegen  dieselben  ge- 
worfen wird.  Statt  dessen  sollte  man  den  oberen  Teil  des  Wurzel- 
halses entblössen,  denn  wo  er  mit  Luft  in  Berühruug  kommt,  ver- 
dickt sich  der  Saft  zur  Holzbildung.  Der  Wurzelhals  wird  dadurch 
gekräftigt,  er  vermag  also  den  Baum  besser  gegen  die  Stösse  des 
Windes  zu  schützen. 

In  Gegenden,  wo  Fröste  zu  befürchten  sind,  herrscht  häufig 
die  Gepflogenheit,  nach  dem  Mittsommer  die  Bearbeitung  des  Bodens 
einzustellen.  Man  will  damit  bezwecken,  dass  das  aufschiessendo 
Unkraut  das  Wachsen  der  Sommertriebe  hemme  und  dadurch  ihre 
Reifo  vor  Eintritt  der  Kälte  herbeiführe.  Je  reifer  das  Holz,  desto 
weniger  schadet  ihm  dio  Kälte.  Vergleichende  Versuche  intelligenter 
Züchter  haben  unumstösslich  bewiesen,  dass  dieses  Verfahren  nur 
Nachteile,  keine  Vorteile  bringt.    Das  Unkraut,  welches  im  Nach- 
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sommer  aufschiesst,  beeinträchtigt  nicht  allein  die  zu  dieser  Zeit 
noch  nicht  abgeschlossene  Ausbildung  der  Früchte  in  hohem  Grade, 
sondern  auch  die  Fruchtknospenbildung  —  die  nächstjährige  Ernte 
wird  in  Mitleidenschaft  gezogen.  Eine  stärkere  Reife  der  Triebe 
wird  aber  nicht  erzielt.  Der  erstrebte  Zweck  kann  nur  durch 
Kürzung  der  Triebe  um  ein  Drittel,  ungefähr  2  Monate  vor  Eintritt 
der  Kälte  erreicht  werden.  Es  wird  eine  Wachstumsstockung  und 
eine  grössero  Wasserverduustung  herbeigeführt,  was  dio  Reife  be- 
schleunigt. 

Wo  eine  künstliche  Bewässerung  stattfindet,  muss  dieselbe 
nach  dem  Mittsommer  unterbleiben,  der  Ausreifung  der  Triebe 
wegen. 

In  denselben  Gegendeu  sucht  man  auch  häufig  dio  Einwirkung 
des  Frostes  durch  Bedeckung  der  Baumscheiben  mit  Stroh,  Schilf, 
Moos  und  ähnlichen  Stoffen  abzuwehren,  erreicht  aber  natürlich  ein 
gegenteiliges  Resultat.  Es  liegt  hier  ein  Irrtum  vor,  der  auf  einer 
Verkeunung  von  Ursache  und  Wirkung  beruht.  Wenn  dio  Erde 
mit  einer  Schutzdecke  belegt  ist,  bleibt  sie  so  warm,  dass  die 
Wurzeln  ihre  Thätigkeit  unvermindert  fortsetzen ;  sie  führen  dem 
Stamme  und  der  Krone  bis  zur  vollen  Füllung  der  Zellen  Saft  zu. 
Hier  ist  derselbe  der  Einwirkung  der  Kälte  ausgesetzt,  die  ihn  zum 
Gerinnen,  und  wenn  sie  stark  auftritt,  zum  Gefrieren  bringt.  Die 
Eisbildung  bedeutet  aber  eine  Ausdehnung  des  Wassers;  dio  ge- 
füllten Zellen  köunen  dem  Druck  von  Innen  nicht  Widerstand 
leisten  und  bersten;  es  wird  dadurch  der  Saflfluss  unmöglich  ge- 
macht und  natürlich  auch  das  fernere  Fortleben  des  betreffenden 
Baumteiles.  Das  ist,  was  man  unter  Erfrieren  versteht.  Es  wird 
nun  eiuleuchten,  dass  mau  den  Saftfluss  nicht  fördern  darf,  sondern 
hemmen  muss,  wenn  man  dem  Erfrieren  vorbeugon  will.  Erreicht 
kann  das  nur  dadurch  werden,  dass  man  Erde  von  den  Wurzeln 
abhebt,  damit  die  Kälte  auf  sie  einwirken  kann;  ihre  Thätigkeit 
verlangsamt  sich  dadurch  und  der  Frost  findet  nur  teilweise  gefüllte 
Zellen  vor,  iu  welchen  Raum  für  die  Ausdehnung  des  Wassers  zu 
Eis  vorhanden  ist. 

Wenn  die  Bäumchen  eine  Höhe  zwischen  1  und  1  l/i  Meter  er- 
reicht haben,  muss  die  Bildung  der  Krone  eingeleitet  werden,  falls 
man  der  Niederstammkultur  den  Vorzug  giebt;  andernfalls  müsseu 
sie  2V4  Meter  hoch  werden.  Für  die  Niederstammkultur  sind  l'/s 
Meter  die  empfehlenswerteste  Höhe.  Befolgt  man  das  nachstehende 
Zuchtverfahren,  dann  wird  man  Bäume  erziehen,  welche  bequem 
gepflegt  uud  abgeerntet  werden  können  und  doch  ihre  Krouen 
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so  hoch  tragen,  dass  die  Bodenbearbeitung  mit  dem  Kultivator 
möglich  ist. 

Die  Kronenbildung  hat  folgendermassen  zu  geschehen.  Man 
nimmt  dem  Sthmmchen  alle  Seitentriebe  bis  auf  die  drei  höchsten, 
über  welchen  man  die  Stammspitze  abkneift.  Diese  drei  Triebe 
dürfen  sich  aber  nicht  auf  einer  Linie  gegenüberstehen,  selbst  zwei 
dürfeu  es  nicht,  denn  ihr  Vereinigungspunkt  würde  nicht  stark 
genug  sein,  die  Krone  zu  tragen,  sondern  er  würde  auseinander 
spalten  und  mit  ihm  der  ganze  Stamm.  Diese  Triebe  lässt  man 
V2  Meter  lang  wachsen,  schneidet  sie  dann  auf  Vj  Meter  zurück  und 
nimmt  ihnen  alle  Seitentriebe  bis  auf  die  beiden  obersten.  Es 
sind  also  nun  sechs  Triebe  zum  Weiterwachsen  vorhanden ;  sobald 
sie  Vi  Meter  lang  sind,  werden  sie  ebenfalls  auf  1  :i  Meter  zurück- 
geschnitten und  ihrer  Seitentriebe  bis  auf  die  beiden  obersten  be- 
raubt. Es  sind  nun  zwölf  Triebe  vorhanden,  die  man  fortwachseu 
lässt.  Damit  ist  das  Gerippe  einer  lulpenförmigen  Krone  hergestellt. 
Ihre  Ausbildung  überwacht  man  fortan  in  der  Weise,  dass  man  alle 
Zweige,  welche  nach  innen  wachsen,  kurz  nach  ihrem  Entslehen 
ausbricht ;  ferner  solche,  welche  sich  später  unzweifelhaft  mit  anderen 
kreuzen  würden  oder  da  aufschiessen,  wo  sie  mit  anderen  zu  ge- 
drängt stehen.  Auch  solcho,  welche  abwärts  wachsen  wollen,  dürfeu 
nicht  geduldet  werden.  Eine  Massregel,  die  nur  selten  beobachtet 
wird,  möchte  ich  hier  warm  empfehlen,  nämlich  die  Spitzen  derÄsto 
während  der  ganzen  Lebensdauer  einmal  jährlich  abzukneifen. 
Damit  wird  die  Bildung  starker,  gedrungener  Äste  erreicht,  von 
welchen  der  Wind  die  Früchte  nicht  leicht  abschütteln  kann  uud 
die  sich  nicht  im  Bogen  auf  die  Erde  neigen,  wie  sie  es  häufig 
thun,  wenn  man  sie  ungekürzt  wachsen  lässt.  Die  Krone  des 
Orangenbaumes  strebt  in  die  Breite  und  die  langen  Aste  legen 
zuweilen  ihre  Spitzen  selbst  bei  der  Hochstauimkultur  last  auf  die 
Erde,  was  natürlich  die  Bodenbearbeitung  sehr  erschwert.  Der 
Wachstumsstillstand,  welcher  durch  das  Abkneifen  der  Spitzen 
herbeigeführt  wird,  kommt  der  Bildung  von  Fruchtkuospen  zu  gut, 
denn  die  Säfte,  welche  ein  Baum  nicht  zum  Wachstum  verwenden 
kann,  benutzt  er  zur  Früchteproduktion.  Aus  demselben  Grunde 
sollten  auch  die  Spitzen  der  Zweige  nach  erreichter  Tragfähigkeit 
abgekniffen  werden ;  sie  erstarken  dadurch,  setzen  mehr  Frucht- 
kuospen au  und  stossen  Seitentriebe  aus,  die  ebenfalls  in  einiger 
Länge  abgekniffen  werden  sollten,  damit  sie  sich  zu  Fruchtholz 
ausbilden.  Es  ist  bei  der  Vornan mo  dieser  Arbeit  folgendes  zur 
Richtschnur  zu  nehmen :  Die  Zweige  sollen  rund  um  das  Astgerippo 
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der  Krone  eine  Wand  bildeu,  die  nirgends  Anhäufungen,  aber  auch 
nirgends  Lücken  zeigt. 

Dem  Orangenbaum  sind  Verwundungen  so  unzuträglich,  dass 
manche  Züchter  von  der  Beschneidung  nach  erreichter  Krouen- 
bildung  abraten.  Das  heisst  jedoch,  ein  Übel  durch  das  andere 
verdrängen  zu  wollen.  Wahr  ist  allerdings,  dass  das  bekannte 
allgemeine  Verfahren,  alle  Jahr  oder  gar  nur  alle  zwei  oder  drei 
Jahre  einmal  mit  Beil,  Säge  und  Messer  eine  Auslichtuug  vor- 
zunehmen, verwerflich  ist.  Dieses  Verfahren  ist  in  der  gauzen  Obst- 
kultur an  der  Tagesordnung,  uud  wird  merkwürdiger  Weise  noch 
fort  und  fort  in  den  Fachschriften  als  das  allein  rationelle  in  Be- 
tracht gezogen.  Warum  lässt  man  die  Bäume  Kräfte  mit  der 
Bildung  von  Holz  vergeuden,  das  man  später  als  überflüssig  oder 
schädlich  entfernt?  Warum  bringt  man  ihnen  zu  diesem  Zwecke 
schwere  Verwundungen  bei?  Warum  verschwendet  man  Zeit  und 
Kraft,  um  die  Stoffverschwendung  zu  beseitigen? 

Auf  Grund  langjähriger  Erfahrung  stelle  ich  die  Behauptung 
auf:  Ein  Baum  darf  nur  dann  von  einer  Säge  berührt  werden, 
wenn  totes  Holz  ausgeschnitten  werden  muss ;  selbst  das  Messer 
soll  ihm,  Ausnahmefälle  abgerechnet,  fern  bleiben.  Die  Regeluug 
des  Wuchses  soll  mit  den  Händen  vorgenommen  werden,  zu 
welchem  Zwecke  zwei-  bis  dreimal  jährlich  ein  Rundgang  durch 
die  Pflanzung  stattzufinden  hat.  Bei  diesen  Besichtigungen  werden 
alle  Triebe,  die  an  einer  Stelle  austraten,  wo  sie  überflüssig  sind, 
oder  die  in  einer  unerwünschten  Richtung  wachsen,  mit  der  Hand 
ausgebrochen.  Da  sie  in  weichem,  schwachen  Zustaud  angetroffen 
werden,  wenn  die  Rundgänge  so  oft  wie  angeraten  stattfinden,  so 
kann  das  Ausbrechen  ganz  mühelos  gescheheu,  die  Wunde  ist 
kaum  sichtbar,  heilt  ausserordentlich  schuell  und  so  gründlich, 
dass  keine  Narbe  entsteht.  Zugleich  werden  mit  den  Nägeln  des 
Daumens  und  Zeigefingers  die  Spitzen  der  Äste  und  Zweige  ab- 
gekniffen. Es  mag  vielleicht  scheinen,  dass  dieses  Verfahren  einen 
grösseren  Zeitaufwand  erfordert  als  das  übliche,  in  Wirklichkeit  ist 
aber  gerade  das  Gegenteil  der  Fall.  Und  wäre  es  selbst  so :  der 
Mehraufwand  an  Zeit  könnte  nicht  entscheidend  in  die  Wagsehale 
fallen  in  Anbetracht  der  dadurch  erreichten  Förderung  der  Frucht- 
bildung. 

Zu  der  wichtigen  Frage  der  Düngung  übergehend,  glaube  ich 
zunächst  auf  den  häufigen  Missgriff  aufmerksam  machen  zu  sollen, 
der  in  der  Anwendung  von  Irischem  Mist  besteht.  Derselbe  sagt 
dem  Orangenbaum  durchaus  nicht  zu,  wohl  weil  seine  weichen 


Digitized  by  Google 


75  — 


Wurzeln  sehr  seicht  liegen.    Nur  vollständig  verrotteter  Mist  darf 
der  Pflanzung  zugeführt  werden,  doch  versäume  man  nicht,  ihn  in 
frischem  Zustaud  tüchtig  mit  Gips  zu  bestreuen,  denn  derselbe 
hält  das  wertvolle  flüchtige  Ammoniak  fest.     Gips  ist  au  und  für 
sich  selbst  ein  Düngemittel  für  den  Orangenbaum,  der  Kalk  und 
Schwefelsäure  bedarf,   und  Gips   ist   bekanntlich  schwefelsaurer 
Kalk.    Nach  der  Bestreuung  sollte  man  den  Mist  in  die  Kompost- 
grube bringen,  welche  nicht  fehlen  darf.     Die  Beschaffung  von 
Handelsdünger  wird  zwar  in  den  meisten  Fällen  nicht  zu  umgehen 
sein,  die  Rücksicht  auf  die  Rentabilität  gebietet  aber  die  Selbst- 
produktion von  Dünger  in  so  ausgedehntem  Masse,  als  es  die  Um- 
stände gestatten.    Von  Handelsdünger  abgesehen,  hat  sich  Kompost 
als  der  erfolgreichste  Dünger  für  Orangenbäume  erwiesen.    Ks  muss 
daher  eine  Grube  angelegt  werden,  in  welche  der  Mist  zu  bringen 
ist,  in   abwechselnden  Lagen    mit   Laub,  ausgejätetem  Unkraut, 
Asche,  Knochen,  toten  Tieren    und  allen  Abfallen  der  Wirtschaft. 
Die  Zersetzung  mag  durch  stark  verdünnte  Salzsäure  oder  durch 
gebrannten  Kalk  beschleunigt   werden.     Wo  Seetang  zu  haben 
ist,  versäume  man  seiue  Kompostierung  nach  der  im  I.  Bande  ge- 
gebenen Anleitung  nicht.    Ein  vorzüglicher  Dünger  ist  auch  der 
Schlamm  von  Gewässern,  <\oc\i  muss  man  die  Vorsicht  gebrauchen, 
durch  Schlemmungen  festzustellen,  ob  er  nicht  etwa  zum  grössten 
Teil  aus  Saud  oder  Kies  besteht,  denn  in  diesem  Falle  ist  er  die 
Wegfuhr  nicht  wert.     Steheude  Gewässer,  zumal  wenn  sie  von 
Wäldern  umgeben  sind,  bilden  in  der  Regel  die  reichsten  Fund- 
gruben des  vorzüglichsten  Schlammes.     Von  der  direkten  Über- 
führung iu  die  Pflanzuug  ist  aber  aus  zwei  Gründen  abzuraten.  Aus- 
gebreiteter Schlamm  wird  klumpig,  er  erschwert  dadurch  die  Boden- 
bearbeitung und  giebt  seine  Nährstoffe  sehr  langsam  ab.  Ferner 
birgt  jeder  Schlamm  viel  Unkrautsamen,  der  selbstverständlich  nach 
seiner  Keimung  eine  grosse  Belästigung  bildet.    Daher  sollte  der 
Schlamm  vor  der  Verwendung  auf  Haufen,  ähnlich  wie  Seetang, 
kompostiert  werden,  nämlich :    eine  Lage  Schlamm  abwechselnd 
mit  einer  Lago  gebrannten,  kleinstückigen  Kalkes.     Die  Mächtig- 
keit der  beiden  Schichtungen  sei:    Schlamm  15  Centimeter,  Kalk 
2l/s  Centimeter.     Wenn  der  Haufen  ein  Jahr  gelegen  hat,  wird  er 
wie  Pulver  auseinanderfallen  und  keinen  keimfähigen  Sameu  mehr 
enthalten. 

Wenn  die  Orangenbäume  in  Komposterde  gepflanzt  wurden, 
wie  ich  es  oben  empfahl,  bedürfen  sie  iu  den  nächsten  zwei  oder 
drei  Jahren  keiuer  Düngung.   Von  da  ab  muss  aufmerksam  be- 
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obachtet  werden,  ob  die  Blätter  tiefgrün  und  glänzend,  die  jungen 
Triebe  vollrund  und  kräftig  bleiben.  Werden  die  ersteren  hellgrün 
oder  gar  gelblich  und  die  letzteren  schmächtig  und  furchig,  dann 
ist  der  Beweis  gegeben,  dass  nicht  genug  Stickstoff  im  Boden  vor- 
handen ist;  er  inuss  daher  in  irgend  einer  Form  zugeführt  werden. 
Im  Kompost  findet  sich  Stickstoff  in  genügender  Menge,  und  nur, 
wenn  er  aus  irgend  einem  Grunde  nicht  bereitet  werden  konnte,  ist 
es  rätlich,  Handelsdünger  zu  beschaffen.  Getrocknetes  Blut  und  Öl- 
kuchenmehl sind  stickstoffreiche  Handelsdünger. 

Sobald  die  Orangenbäume  tragbar  werden,  muss  ohne  Frage 
jedes  Jahr  gedüngt  werden,  denn  sie  sind,  wie  bereits  erwähnt,  sehr 
starke  Fresser.  Finden  sie  nur  spärlicho  Nahrung  im  Boden,  dann 
bleiben  sie  in  ihrer  Entwicklung  auffallend  zurück,  und  ihre  Ernten 
sind  so  dürftig  und  von  so  vielen  Fehlschlägen  unterbrochen,  dass 
die  Kultur  nicht  lohnt.  Eine  Nahrungsfülle  hat  zur  Folge,  dass 
die  Ernten  regelmässig  und  reich  ausfallen  und  —  worauf  es  doch 
auch  ankommen  muss  —  die  Früchte  so  ausehnlich  werden,  dass 
ihr  Verkauf  ohne  Schwierigkeit  stattfinden  kann. 

Bei  den  hohen  Ansprüchen,  welche  diese  Bäume  an  den  Boden 
stellen,  wird  mau  nicht  immer  in  der  Lage  sein,  in  der  Form  von 
Kompost  der  Pflanzung  alle  Nährstoffe  wiederzugeben,  die  ihr  durch 
die  Ernten  entzogen  wurden.  Die  Beschaffung  von  Handelsdünger 
wird  notwendig  werden  und  damit  entsteht  die  Frage:  welche 
Stoffe  müssen  zugeführt  werdon  und  in  welchem  Verhältnis?  Die 
Autwort  kann  nur  in  der  Analyse  der  Orangenasche  gefunden 
werden;  sie  folgt  nachstehend: 


Der  Bedarf  an  Kali  ist  mithin  beträchtlich,  er  ist  es  für  alle 
Früchte  der  Citrusgattung ;  beispielsweise  enthält  die  Asche  des 
Cilrouensaftes  54  %  Kali,  ausserdem  15  %  Phosphorsaure.  Dieser 
Stoff  muss  dem  Boden  jedenfalls  regelmässig  zugeführt  werden. 
Der  Nationgehalt  ist  gering  uud  es  dürfte  kaum  eine  Bodenart 
üebeu,  welche  diesem  Bedürfnis  nicht  entspricht.     Dagegen  ist  der 


Kali 

Nation 

Kalk 

Magnesia. 

phosithorsaures  Kisen 
Kieselsäure 
Schwefel  säure 
Phosphoreüure 
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Kalkgehalt  sehr  hoch ;  wenn  der  Boden  nicht  natürlich  kalkrcich 
ist,  darf  die  Kalkzufuhr  nicht  unterlassen  werden.  Gips  vei dient 
aus  bereits  erwähntem  Grunde  den  Vorzug  vor  kohlensaurem  Jvalk. 
Auf  die  Notwendigkeit  dieses  Stoffes  in  Fülle  für  die  Orangcn- 
kultur  habe  ich  schon  aufmerksam  gemacht,  und  wenn  ich  sie  hier 
nochmals  scharf  betone,  so  geschieht  es,  weil  ihre  Nichtbeachtung 
den  vollständigen  Misserfolg  der  Kultur  verschulden  könnte. 
Magnesia,  Eisen-  und  Kieselsaure  finden  sich  in  jedem  anbaufähigen 
Boden  in  Mengen,  welche  dem  vorliegenden  Bedarf  entsprechen. 
Der  Gehalt  an  Schwefelsäure  kann  nicht  hoch  genaunt  werden; 
immerhin  ist  sie  als  Nebenbestandteil  eines  Düngemittels  erwünscht. 
Wenn  auch  der  Phosphorsäuregehalt  nicht  sehr  bedeutend  ist,  so 
darf  dieser  Stoff  bei  den  Zufuhren  nicht  fehlen. 

Ausser  den  zu  ersetzenden  Aschenbestandteilcn  hnt  sich  eine 
massvolle  Zufuhr  von  Stickstoff  zur  Mitbildung  von  Holz  und 
Früchten  stets  als  wohlthfttig  erwiesen.  Mit  diesen  Darlegungen 
stimmt  es  auch,  dass  in  Florida  nach  vielen  vergleichenden  Ver- 
suchen ein  Dünger  in  folgender  Znsammensetzung  am  erfolgreichsten 
befunden  wurde: 

500  Pfund  sohwofolsiiurps  Knli  (Stassfurter  Salz) 
.'SOI)      »  Superphosphat 
100      »  Chiliealpeter 

«100  l'fund,  welche  sich  als  ausreichende  Gabe  für  fiOO  Imgbare  Hitimie 

erwiesen. 

Die  Kosten  stellten  sich  auf  21  Pfennig  pro  Baum  —  ein 
Betrag,  der  als  äusserst  geringfügig  betrachtet  werden  muss 
gegenüber  dem  Ernteergebnis  von  durchschnittlich  4000  bis  5000 
Orangen. 

Diese  Düngung  darf  aber  nicht  blindlings  nachgeahmt  werden, 
denn  ein  anderer  Boden  erfordert  eine  andere  Zusammensetzung. 
Beispielsweise  macht  Humusreichtum  die  Beigabe  von  Chilisalpeter 
für  eine  lange  Zeit  überflüssig,  Kalkarmut  erfordert  die  Beigabe 
dieses  Stoffes  u.  s.  f. 

Welchen  Eiufluss  die  Zusammensetzung  des  Düngers  auf  die 
Früchte  ausübt,  zeigt  die  folgende  vergleichende  Analyse  von 
bitteren  Orangen,  die  auf  südspanischem  Boden  gewachsen 
waren,  während  die  obige  Analyse  die  Ascheubestandteile  einer 
süssen  Orange  von  Florida  zeigt.  Zum  Behufe  des  fraglichen 
Vergleichs  wurde  ein  Baum  mit  Kompost,  eiu  auderer  mit  Super- 
phosphat  und  schwefelsaurem  Kali  gedüngt;  hier  das  Resultat: 
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IV«  Uli  JMJ.Sl . 

scnwenfiHnuii's  ivaii 

10.22  » 

12,11  » 

Kalk 

:H12  > 

:»>,2i  > 

Magnesia 

v»,02  > 

M,10  > 

Fhosphorsiluro 

20,<u  » 

1H,  24  » 

Kieselsäure 

4,"i0  » 

5,82  » 

Kisenoxyd 

4,25  » 

4,75  » 

Vorlast 

o,»;2  » 

1,2»  » 

Dieser  Vergleich  zeigt,  dass  man  auf  die  Zusammensetzung 
der  Früchte  durch  die  Düngung  Einfluss  ausüben  kann,  ein  Er- 
gebnis, das  aber  nur  dann  Wert  hat,  wenn  es  zur  Gruudlage  ge- 
nommen wird  von  Versuchen,  mit  welcher  Düngermischung  die 
Früchte  zur  höchsten  Güte  gebracht  werden  können.  Das  wurde 
im  vorliegenden  Falle  unterlassen,  dieser  Gegenstand  verdient  aber 
die  ernsteste  Bcachtuug  aller  Züchter. 

Die  Düngung  muss  regelmässig  einmal  im  Jahr  stattfinden, 
und  zwar  in  Gegenden,  wo  kein  Frost  zu  befürchten  ist,  bei  He- 
ginn der  Regenzeit  und  da,  wo  er  zu  befürchten  ist,  am  Schlüsse 
der  kalten  Jahreszeit,  denn  hier  dürfen  die  Bäume  nicht  durch 
Düngung  zur  Bildung  von  jungem  Holz  angespornt  werden,  wenn 
der  Winter  vor  der  Thüre  steht.  Es  ist  zwecklos,  den  Dünger 
nahe  am  Stamm  auszuschütten,  denn  die  Saugorganc  liegen  entfernt 
von  demselben.  Die  Ausbreitung  des  Düngers  muss  gleichmassig 
über  den  ganzen  Boden  geschehen,  die  uumittclbare  Umgebung 
der  Stämme  ausgenommen.  Der  Dünger  muss  seicht  unter  die 
Erde  gebracht  werden,  was  am  besten  mit  dem  Giockeukultivator 
geschehen  kann. 

Nur  wenige  Fruchtbaumarlen  sind  in  dem  gleichen  Masse  wie 
die  Orangenbäume  den  Angriffen  von  Schädlingen  ausgesetzt.  Es 
ist  notwendig,  dass  man  diese  Gefahr  schon  vor  der  Anpflanzung 
in  ihrer  ganzen  Tragweite  erwägt,  denn  wenn  mau  sich  ausser 
Stande  sieht  oder  sich  nicht  geneigt  fühlt,  ihr  in  unablässiger 
Wachsamkeit  zu  begegnen,  möge  man  lieber  von  dein  Unternehmen 
absehen.  Schnell  zu  erreichende  kaufkräftige  Märkte  vorausgesetzt, 
kann  eine  Oraugenpflauzung  hohe  Rente  abwerfen,  wenn  sie  aufs 
Sorgsamste  gepflegt,  wenn  namentlich  ihre  Feinde  mit  Energie  ab- 
gewehrt werden.  Wenn  das  nicht  geschieht,  darf  man  nur  Ent- 
täuschungen und  Verluste  erwarten.  Haben  erst  eiumal  die  Schäd- 
linge die  Überhand  gewonnen,  dann  ist  der  Ruin  der  Anlage  nur 
noch  eine  Frage  der  Zeit.  Daher  ist  es  notwendig,  alle  Feinde 
sofort  bei  ihrem  Auftreten  zu  unterdrücken. 
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Meine  Beobachtungen  und  Erfahrungen  haben  mir  noch  stets 
gezeigt,  dass  es  kein  besseres  Vorbeugungsmittel  gegen  das  Über- 
wuchern der  Schädliuge  giebt,  als  eine  mustergültige  Reinhaltuug 
des  Bodens,  verbunden  mit  einer  Auflockerung.  Kein  Unkraut- 
blatt, keine  abgefalleno  Rinde,  kein  totes  Hölzstück  darf  als  Nist- 
und  Versteckplatz  vorhanden  sein  und  der  Boden  darf  niemals 
dazu  kommen,  eine  Kruste  zu  bilden.  Wo  das  Ungeziefer  keine 
Versteckplätze  findet,  wo  es  sich  im  Boden  nicht  einnisten  kann, 
weil  er  immer  und  immer  wieder  umgewühlt  wird,  vermeidet  es  zu 
wohnen.  Vorzugsweise  aus  diesem  Grunde  erkläre  ich  es  für  ver- 
werflich, den  Boden  der  Pflanzung,  wie  es  zuweilen  geschieht,  mit 
Stroh,  Schilf  und  ähnlichen  Stoffen  zu  bedecken,  um  die  Aus- 
rottung des  Unkrauts  zu  ersparen.  Keine  erwünschteren  Schlupf- 
winkel können  dem  Ungeziefer  geboten  werden  als  solche  Decken. 
Selbst  darauf  muss  Bedacht  genommen  werden,  dass  keine  Versteck- 
plätze auf  den  Bäumen  vorhanden  sind.  Wo  die  Rindo  geborsten 
ist,  wo  eine  Wunde  mangelhaft  heilte,  siedeln  sich  die  Schädlinge 
ganz  gewiss  zuerst  an,  hier  ist  ihnen  schwer  beizukommen,  von  hier 
aus  verbreiten  sie  sich.  Solche  Risse  und  Löcher  sind  sorgfältig 
mit  Baumwachs  zu  verschmieren. 

Durch  keine  Vorbeugungsmassregel  kann  aber  der  Zweck  voll- 
ständig erreicht  werden.  Zeigt  sich  sog.  Rost  auf  den  Blättern,  so 
ist  das  der  Beweis  von  dem  Auftreten  kleiner,  dem  nackten  Auge 
nicht  sichtbarer  Insekten.  Ihre  Vertilgung  darf  nicht  versäumt 
werden,  denn  wenn  dio  Blätter  mit  einer  Rostkruste  bedeckt  sind, 
leidet  die  Ernährung  des  Baumes  Not.  Die  Vortilgung  geschieht  am 
besten  durch  gemahlenen  Gips  oder  pulverisierten  Kalk,  den  man 
bei  reguerischem  Wetter  oder  früh  Morgens,  während  der  Tau  noch 
auf  den  Blättern  liegt,  mit  den  Händen  über  die  Krone  streut,  und 
zwar  indem  man  die  Hälfte  in  einigem  Abstände  vom  Baum  oben 
auf  dio  Krone,  die  andere  Hälfte  nahe  vom  Stamm  aus  ins  Innere 
der  Krone  wirft. 

Wenn  die  Blätter  eines  Baumes  gelblich  werden  als  erstes 
Zeichen  seiner  Kränklichkeit,  so  cntblösse  man  den  Wurzelhals,  um 
nachzusehen,  ob  sich  an  demselben  nicht  Wurzelläuse  augesiedelt 
haben.  Dieses  Ungeziefer  nagt  rings  um  den  Wuizelhals  einen 
Rindenstreifen  ab,  wodurch  es  den  Tod  des  Baumes  herbeiführt. 
Es  kann  durch  kochend  heisses  Wasser  vertilgt  werden,  das  man 
reichlich  in  alle  Schlupfwinkel  giesstn  muss.  Eine  tüchtige  Auf- 
streuuug  von  Asche  lässt  man  dann  folgen  und  deckt  den  Wurzel- 
hals wieder  zu. 
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Die  Schädlinge,  welche  sich  auf  den  Stämmen  und  Ästen  an- 
siedeln, sind  nicht  allen  Produktionsländern  gemeinsam,  mit  Aus- 
nahme vielleicht  der  verschiedenen  Schildlausarten,  die  unter  diesem 
Gesindel  die  wichtigste  Rolle  spielen.  Ein  Allgemeiumittel  zu  ihrer 
Vertilgung  ist  lange  gesucht  und  von  Kaliforniens  Inspector  of 
fruitpests,  einem  intelligenten,  erfahrenen  Beamten,  endlich  ge- 
funden worden.  Wohl  nirgends  haben  die  Orangenzüchter  mit  so 
vielen  Schädlingsarten  zu  kämpfen  wie  in  Südkalifornien,  denn  zu 
den  einheimischen  sind  noch  die  mit  Pflanzmaterial  aus  allen 
wichtigeren  Produktionslünderu  importierten  gekommen.  Auch 
audere  Länder  haben  Pflanzmaterial  importiert,  aber  nicht  aus  so 
vieleu  Quellen  wie  Südkalifornien.  Daher  hat  es  auch  den  grössten 
Reichtum  an  Schädlingsarten  erworben,  eine  Erfahrung,  die  allen 
Oraugeuzüchtern  zur  Lehre  dienen  sollte  Wer  Pflanzmaterial  aus 
einer  anderen  Gegend  beziehen  muse,  sollte  nicht  versäumen,  es 
sofort  nach  Empfang  in  lauwarme  Aschenlauge  zu  stecken,  um 
allenfalls  anhaftende  Schädlinge  oder  Eier  zu  vernichten.  Ein  halb- 
stündiges Bad  genügt. 

In  Südkalifornien  ist  demnach  zu  vergleichenden  Versuchen 
mit  Kampfmitteln  gegen  dio  Schädlinge  die  ausgiebigste  Gelegen- 
heit geboten,  und  wenn  seine  Orangenzüchter  versichern,  das  in 
Rede  stehende  Mittel  habe  in  keinem  Falle  versagt  und  sie  in 
jeder  Hinsicht  am  meisten  befriedigt,  so  glaube  ich  berechtigt  zu 
sein,  es  ein  Allgemeinmittel  zu  nennen.  Ich  verzeichnete  es  bereits 
im  I.  Bande,  räume  ihm  aber  hier  wegen  seiner  Wichtigkeit  für 
die  Orangcnkultur  nochmals  mit  einer  kleinen  Abänderung  eine 
Stelle  ein. 

Die  Bestandteile  sind  : 

Kilo  kaustische  Soda  konzentrierte  Lauge  oder  Polasche 
1     »  Schwefelblüte 
»  TnbaksWilttor 

1  »    grüne  oder  schwarze  Seife  (ThraiiHeife  in  manchen  tiegenden 

genannt) 

2  Liter  Petroleum 

1  Kilo  Eisenvitriol 
120  Liter  Wasser. 

In  Bezug  auf  die  Wasserzugabe  möge  in  Erinnerung  gehalten 
werden,  dass  sie  für  manche  zählebige  Insektenarten  auf  75  Liter 
und  noch  weniger  ermässigt  werden  muss.  Mit  Weglassuug  von 
Petroleum  und  Eisenvitriol  bei  Ermässigung  der  Wasserzugabe  auf 
20  Liter  sind  ebenfalls  befriedigende  Resultate  erzielt  worden. 
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Zuerst  wird  der  Schwefel  in  den  Kessel  geschüttet  und  etwas 
Wasser  beigefügt,  dann  folgt  die  kaustische  Soda  und  dieses  Ge- 
menge wird  über  schwachem  Feuer  unter  stetem  Umrühren 
einige  Minuten  gekocht.  Kein  kaltes  Wasser  darf  während  des 
Kochens  zugegossen  werden.  Alsdann  wird  die  Seife  zugefügt  und 
etwas  später  das  Petroleum  mit  etwas  Wasser,  immer  bei  stetem 
Umrühren.  Wenn  das  Gemenge  im  Kochen  begriffen  ist,  wird 
etwas  Wasser  eingegossen,  aber  nicht  in  grösserer  Menge  als  das 
vorher  zugefügte  Petroleum.  Nachdem  die  Seife  vollständig  aufgelöst 
ist,  wird  das  Eisenvitriol  beigegeben.  Die  Tabaksblätter  übergiesst 
man  in  einem  besonderen  Gefäss  mit  kochendem  Wasser  und  fügt 
die  Brühe  nach  der  Erkaltung  dem  Gemenge  bei. 

Der  Rest  des  Wassers  kann  jeder  Zeit,  warm  oder  kalt,  hinzu- 
gefügt werden.  Es  ist  rätlich,  die  Herstellung  an  einem  Orte  vor- 
zunehmen, wo  keine  Feuersgefahr  vorhanden  ist,  auch  empfiehlt 
sich  die  grösste  Vorsicht  beim  Eingiessen  des  Petroleums,  damit  es 
nicht  von  den  Flammen  des  Herdfeuers  entzündet  wird. 

Diese  Brühe  wird  mittelst  einer  Bürste  auf  die  behafteten 
Stellen  gebracht  oder  mit  einer  Handpumpe,  an  der  ein  Schlauch» 
mit  einer  Brause  hängt,  auf  Stämme,  Äste  und  Blätter  gespritzt. 
Die  Anwendung  kann  mit  Ausnahme  von  sehr  warmen  Tagen  jeder- 
zeit geschehen,  was  in  anbetracht,  dass  die  Orangenbäume  immergrün 
sind,  von  besonderem  Vorteil  ist.  Weder  die  Rinde,  noch  die 
Blätter  und  Früchte  werden  von  der  Brühe  beschädigt. 

Dieses  Mittel  wird  auch  zur  Vernichtung  von  Pilzansiedelungen, 
wie  Mehlthau  u.  s.  w.  empfohlen.  Sollte  es  in  einem  solchen  Falle 
versagen,  dann  versuche  man  eine  Auflösung  von  Saiicylsäure, 
über  welche  sich  eine  Anleitung  im  I.  Bande  im  Abschnitt  über 
die  Vertilgung  der  Schädlinge  findet.  Auf  diesen  Abschnitt  ver- 
weise ich  auch  zur  vollständigeren  Unterrichtung  über  diesen 
Gegenstand. 

Die  meisten  Krankheiten  der  Orangenbäume  werden  durch 
Ansiedelungen  von  Insekten  oder  Pilzen  hervorgerufen,  sind  daher 
nur  örtlich.  Nach  Entfernung  der  Ursache  müssen  die  kranken 
Stellen  gründlich  mittelst  eines  scharfen  Messers  ausgeschnitten  und 
mit  Baumwachs  überzogen  werden.  Befinden  sie  sich  an  Ästen 
oder  Zweigen,  dann  möge  man  erwägen,  ob  es  vorzuziehen  ist,  die- 
selben abzusägen.  Unter  allen  Umständen  müssen  aber  die  kranken 
Stellen  ausgemerzt  werden. 

Eine  andere  Ursache  hat  die  Wurzelfäule,  die  sich  durch  Ver- 
gilben des  Laubes  und  Vertrocknen  der  Zweigspitzen  bemerklich 
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macht.  Zu  grosse,  andauernde  Bodenfeuchtigkeit  führt  diese  Krank- 
keit herbei.  Wenn  sie  noch  nicht  zu  weit  vorgeschritten  ist,  kann 
sie  durch  Trockenlegung  des  Bodens  vermittelst  Abzugskanälen 
unterdrückt  werden.  Häufiger  tritt  der  Saftfluss  auf  —  kleberige 
Ausquellungen  der  Rinde.  Verursacht  wird  er  in  heissen  Gegenden 
durch  die  Sonnenstrahlen,  welche  während  sehr  trockenen  Wetters 
die  Rinde  bersten,  in  kalten  Gegenden  durch  den  Frost,  welcher 
die  unter  der  Rinde  liegenden  jüngsten  Saftgeftisse  sprengt.  Für 
den  ersteren  Fall  giebt  es  ein  treflliches  Vorbeugungsmittel:  die 
Niederstammkultur.  Wenn  die  Stämme  nur  1  bis  P/s  Meter  hoch 
sind,  werden  sie  von  ihren  Kronen  so  beschützt,  dass  ihnen  die 
Sonnenstrahlen  keinen  Schaden  zufügen  können.  Wenn  die  Fröste 
den  Saftfluss  hervorrufen,  lässt  sich  nichts  weiter  thun,  als  die 
kranken  Rindenstellen  auszuschneiden  und  die  Blössen  mit  Baum- 
wachs zu  bestreichen. 

Das  halte  man  nur  immer  vor  Augen :  ein  gut  gepflegter  Baum 
wird  viel  seltener  von  Krankheiten  befallen  als  ein  vernachlässigter, 
und  wenn  er  befallen  wird,  macht  ihn  seine  kräftigere  Entwickelung 
bedeutend  widerstandsfähiger. 

Zur  Pflege  des  Orangenbaumes  gehört  auch  das  rechtzeitige 
Ausdünnen  seiner  Früchte.  Oben  sprach  ich  bereits  von  Spielarten, 
die  so  reich  zu  tragen  pflegen,  dass  ihre  Früchte  ausgedünnt  werden 
müssen.  Zwar  nicht  immer,  aber  doch  in  gesegneten  Jahren  ist 
diese  Bedingung  auf  die  ganze  Citrusgattuug  auszudehnen.  Eine 
Ausnahme  mag  nur  Geltung  behalten,  wenn  Citronen  und  Limetten 
am  Erzeugungsorte  zur  Gewinnung  von  Saft  und  Öl  benutzt  werden 
sollen.  Und  selbst  in  diesem  Falle  kann  die  Ausnahme  nicht  durch- 
weg gebilligt  werden. 

Es  ist  zu  bedenken :  Wenn  ein  Baum  in  einem  Jahre  über- 
reichlich trägt,  erschöpft  er  seine  Kräfte  für  das  nächste  Jahr,  oft 
für  zwei  oder  drei  Jahre.  Man  wird  also  in  einem  Jahre  sehr 
viele  Früchte  ernten,  von  welchen  aber  ein  grosser  Teil  unvoll- 
kommen entwickelt  ist,  in  dem  nächsten  Jahre  wird  man  dagegen 
vor  leereu  oder  spärlich  befruchteten  Bäumen  stehen.  Das  kann 
nicht  im  Interesse  des  Züchters  liegen.  Dazu  kommt,  dass  reich 
behangene  Bäume  in  Gefahr  schweben,  Astbrüche  zu  erleiden.  Will 
man  durch  Anbinden  der  Aste  an  die  Stämme  und  durch  Unter- 
setzen von  Stützen  dieser  Gefahr  vorbeugen,  dann  ruft  mau  Brand- 
wunden hervor. 

Darüber  kann  aber  kein  Zweifel  bestehen,  dass  alle  Früchte, 
welche  auf  den  Markt  gebracht  werden  sollen,  mögen 
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sie  Orangen,  Citronen,  Pomeranzen,  Linietten  oder  Pampelmusse 
heissen,  ausgedünnt  werden  müssen,  falls  sie  so  gedrängt  hängen, 
dass  ihre  vollkommene  Entwickelung  nicht  erwartet  werden  darf. 
Klarheit  darüber  verschaffen  folgende  Masse:  Orangen  müssen 
mindestens  15  Centimeter  von  einander  entfernt  hängen,  grosse 
Spielarten  wie  Magnum  Bonum  sogar  20  bis  22  Centimeter ;  Citronen 
müssen  mindestens  20  Centimeter  von  einander  entfernt  hängen,  die 
grossen  Spielarten  30  Centimeter;  für  Pomeranzen  gilt  das  letztere 
Mass;  Pampelmusse  müssen  in  Abständen  von  CO  Centimeter  hängen 
uud  Limetten  in  solchen  von  10  Ceutimeter.  Wohlverstanden :  das 
sind  die  Mindestmasse. 

Sobald  die  Limetten  so  gross  sind  wie  Haselnüsse,  die  übrigen 
Citrusarten  wie  Pflaumen,  muss  die  Ausdünnung  mit  der  Scheere 
vorgenommen  werden.  Für  diese  Arbeit  gilt  folgende  Regel :  Zu- 
nächst sind  die  bezeichneten  Abstände  herzustellen,  ferner  darf 
nicht  geduldet  werden,  dass  Früchte  in  Büscheln  wachsen;  es 
müssen  ferner  alle  Früchte  abgeschnitten  werden,  welche  durch 
Insekten  oder  anderweitig  beschädigt  wurden,  ebenso  diejenigen, 
welche  voraussichtlich  keine  tadellose  Form  annehmen  werden.  Von 
keiner  Reue  lasse  man  sich  beschleichen,  wenn  nach  diesem  Geschäft 
die  Bäume  dürftig  \)enaugen  erscheinen,  schon  nach  mehreren 
Wochen  verschwindet  dieser  Eindruck  und  sobald  die  Früchte  in 
die  Reife  treten,  gestaltet  sich  der  Anblick  zu  einem  erquickenden. 

Ich  weiss  es  wohl,  dass  es  den  Züchtern,  welche  noch  keine 
Erfahrung  in  dem  Ausdünnen  besitzen,  eine  ausserordentliche 
Überwindung  kostet,  einen  grossen  Teil  ihrer  Ernte  —  sagen  wir 
die  Hälfte  —  im  Stadium  der  Entwickelung  abzuschneiden;  sie 
glauben  sich  zu  versündigen,  sie  befürchten,  sich  einen  grossen 
Schaden  zuzufügen.  Darüber  sollten  sie  sich  jedoch  vollständig 
beruhigen,  denn  vergleichende  Versuche  haben  schon  längst  allen 
Zweifel  darüber  beseitigt,  dass  diese  Massregel,  obwohl  sie  einen 
Verlust  an  Stückzahl  zur  Folge  hat,  den  Erntewert  erhöht.  Nehmen 
wir  an,  ein  Baum  trüge  4000  Orangen,  die  so  gedrängt  hängen, 
dass  sie  nach  obiger  Vorschrift  um  die  Hälfte  vermindert  werden 
müssen.  Erfolgt  die  Ausdünnung  nicht,  dann  erntet  man  wohl  4000 
Orangen,  von  diesen  aber  sind  mehrere  Hunderte  so  schlecht  aus- 
gebildet und  verkrüppelt,  dass  sie  unmöglich  auf  den  Markt  ge- 
schickt werden  können,  sie  müssen  als  wertlos  ausgeschieden  werden. 
Die  Übrigen  werden  versandt,  da  sie  aber  klein  und  unansehnlich 
sind,  können  sie  nur  schwer  an  den  Mann  gebracht  werden.  Sie 
bleiben  lange  im  Lagerhaus  liegen,  währenddessen  faulen  viele  und 
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der  Rest  wird  glüeklichenfalls  als  dritte  Qualität  verkauft;  bei 
Überflutung  des  Marktes  kann  es  geschehen,  dass  sie  in  die  Kehricht- 
wagen geschüttet  werden  müssen.  Anders  wenn  die  Ausdünnung 
vorgenommen  worden  wäre.  Dann  hätten  2000  Orangen  auf  den 
Markt  geschickt  werden  können,  die,  weil  von  erster  Qualität  and 
in  die  Augen  fallend,  selbst  bei  starker  Zufuhr  rasche  Abnahme 
gefunden  hätten.  Die  Hauptsache  aber  ist:  sie  würden  dreifach 
höhere  Preise  erzielt  haben. 

Es  giebt  Züchter,  welche  den  beneideten  Ruf  besitzen,  stets 
Früchte  ersten  Ranges  auf  den  Markt  zu  schicken.  Ihr  Geheimnis 
besteht  aber  nur  in  der  rechtzeitigen,  rücksichtslosen  Aus- 
dünnung. 

Die  Zweifler  lade  ich  zu  einem  Versuche  ein,  sie  werden  finden, 
dass  meine  Darlegung  zutrifft. 

Wenn  eine  Pflanzung  künstlich  bewässert  wird,  und  die  Früchte 
für  den  Markt  bestimmt  sind,  so  muss  die  Wasserzufuhr  ab- 
gebrochen werden,  sobald  die  Früchte  nahezu  ausgewachsen  sind, 
da  sie  bei  fortgesetzter  Bewässerung  in  ihrer  Haltbarkeit  stark  be- 
einträchtigt werden. 


Die  Ernte. 

In  Bezug  auf  die  Reife  besteht  folgender  Unterschied  zwischen 
den  Arten  der  Citrusgattung :  die  Früchte  des  Orangenbaumes 
reifen  zu  einer  bestimmten  Zeit;  dass  diese  Zeit  in  dem  grossen 
Anbaugebiet  starke  Verschiebungen  erleidet,  muss  als  selbst- 
verständlich gelten.  Gewöhnlich  können  zwei  Ernten  im  Jahr  ein- 
geheimst werden,  die  Haupternte  und  die  Nachernte,  die  letztere 
ist  aber  nicht  viel  wert  und  wird  selten  auf  den  Markt  gebracht. 
Die  übrigen  Arten  sind  dagegen  in  fortwährender  Fruchtbildung 
begriffen,  so  dass  das  ganze  Jahr  hindurch  geerntet  werden  kann. 
Nur  in  kalten  Gegenden  findet  während  des  Winters  eine  Unter- 
brechung der  Blütenentwickelung  statt,  folglich  muss  später  eine 
Pause  in  der  Ernte  eintreten. 

Die  süssen  wie  die  bitteren  Orangen  müssen  u  n  r  e  i  f  gepflückt 
werden,  wenn  sie  zum  Versand  bestimmt  sind.  In  welchem 
Stadium  der  Reife  das  zu  geschehen  hat,  kann  nicht  allgemeingültig 
angegeben  werden ,  weil  die  Entfernung  des  Bestimmungsortes 
massgebend  ist.  Je  entfernter  derselbe  liegt,  desto  unreifer  müssen 
die  Früchte  gepflückt  werden.  Da  dieselben  mit  zunehmender 
Reife  an  Güte  gewinnen,  so  wird  man  sie  für  schnell  zu  erreichende 
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Märkte  an  den  Bäumen  nahezu  ausreifen  lassen.  Eine  genauere 
Anleitung  lässt  sich  nicht  geben,  das  nur  kann  in  dieser  Beziehung 
als  Regel  gelten:  die  bitteren  Orangen  kann  man  für  den  gleichen 
Bestimmungsort  reifer  werden  lassen  als  die  süssen. 

Sobald  die  Orangen  den  Reifezustand  für  die  Aberntung  er- 
reichen, müssen  die  Bäume  täglich  besichtigt  und  ihre  reifsten 
Früchte  gepflückt  werden,  falls  es  das  Wetter  erlaubt.  Wenn  die 
Bäume  niederstämmig  gezüchtet  sind,  mag  man  sich  zu  diesem 
Geschäfte  eines  Wagens  bedienen,  wie  ich  ihn  im  I.  Bande  im 
Abschnitt  über  die  Kakaokultur  geschildert  habe.  Hochstämmige 
Bäume  müssen  mit  Hilfe  einer  Leiter  abgeerntet  werden.  Zwei 
Regeln  empfehle  ich  der  strengsten  Beachtung :  das  Erntegeschäft 
soll  nur  bei  trockenem  Wetter,  und  nicht  früher  am  Tage  statt- 
finden, als  bis  die  Sonne  oder  der  Wind  die  Früchte  thautrocken 
gemacht  hat;  ferner  soll  ein  Teil  des  Stiels  an  den  Früchten 
hängen  bleiben,  diese  dürfen  daher  nicht  abgerissen,  sondern 
müssen,  so  lange  sie  unreif  sind,  mit  einer  Scheere  abgeschnitten 
werden.  Diese  letztere  Regel  wird  wenig  beachtet,  was  sich  aber 
jedesmal  bestraft.  Wird  der  Stiel  aus  einer  Frucht  gerissen,  dann 
entsteht  eine  Wunde,  in  der  sich  sofort  die  unsichtbaren  Pilze  an- 
siedeln, welche  die  Fäulnis  vermitteln.  Auf  die  Dauer  abzuwehren 
ist  die  Fäulnis  nicht,  welche  durch  die  chemische  Verwandlung  der 
Bestandteile  der  Früchte  infolge  der  Einwirkung  des  Sauerstoffes 
der  Luft,  mit  anderen  Worten  durch  die  Weiterreife  verursacht  wird, 
allein  durch  geeignete  Massregeln  kann  ihr  Eintritt  hinausgeschoben 
werden.  Solange  die  Frucht  unverletzt  ist,  hält  es  (fem  Sauerstoff 
schwer,  zu  dem  Wassergehalt  der  Frucht  zu  dringen,  denn  nur 
unter  Beihülfe  von  Feuchtigkeit  kann  der  Sauerstoff  die  erwähnte 
chemische  Umwandlung  bewirken.  Diese  kann  nicht  stattfinden, 
wenn  entweder  der  Sauerstoff  oder  die  Feuchtigkeit  fehlt.  Darauf 
sind  auch  die  Präservierungsmethoden  begründet.  In  Nord-Amerika 
wendet  man  grosse  Vacuumpfannen,  wie  sie  in  den  Zuckerfabriken 
gebräuchlich  sind,  zur  Aufbewahrung  von  Früchten  an,  und  wenn 
diese  endlich  doch  verderben,  so  geschieht  es,  weil  es  unmöglich 
ist,  vollständig  luftleere  Räume  zu  schaffen.  Leichter  ist  die  Ent- 
fernung der  Feuchtigkeit,  daher  dörren  wir  die  Früchte.  Sobald 
eine  Frucht  verwundet  wird,  hat  der  Sauerstoff  sofort  ungehinderten 
Zutritt  zum  Saft,  zugleich  finden  aber  auch  die  Pilze,  ohne 
welche  die  Fäulnis  nicht  stattfinden  kann ,  ihre  Lebensbedingung : 
Feuchtigkeit.  Ihro  zweite  Lebensbedingung  ist  Sauerstoff,  der 
ihnen  natürlich  auch  ohne  die  Verwundung  geboten  ist,  allein 
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es  ist  doch  wissenswert,  um  unter  Umständen  darnach  handeln  zu 
können. 

Wenn  die  Orangen  ganz  oder  nahezu  reif  sind,  können  sie 
mit  einer  halben  Drehung  nach  rechts  und  links  gepflückt  werden. 
Es  ist  dann  keine  Schalenverwundung  mehr  zu  befürchten. 

Ein  anderer  Fehler,  der  bei  der  Orangenernte  nicht  selten  be- 
gangen wird  und  sich  empfindlich  rächt,  ist  die  Verpackung  der 
Früchte  sofort  nach  der  Abnahme  von  den  Bäumen.  Mag  die  Ab- 
erntung auch  bei  ganz  trockenem  Wetter  geschehen,  die  Schalen 
der  Orangen  sind  dennoch  mit  Feuchtigkeit  gefüllt;  man  wird  nun 
in  Verbindung  mit  dem  soeben  Gesagten  begreifen,  dass  dieses 
Verfahren  verderblich  seiu  muss.  Orangen  haben  schwammige, 
nicht  feste,  glatte  Schalen  wie  Äpfel  und  Birnen,  daran  muss  man 
sich  stets  erinnern. 

Es  ist  durchaus  notweudig,  die  Orangen  4  bis  5  Tage  ein- 
schichtig in  einem  trockenen  Räume  auszubreiten,  in  welchem  ein 
lebhafter  Luftwechsel  stattfindet.  Ein  Schuppen,  den  man  eigens 
zu  diesem  Zwecke  baut,  verdient  den  Vorzug.  Derselbe  sollte  zwei 
entgegengesetzte  Thüren  haben,  so  viele  Luken  wie  möglich  und 
an  der  Dachfirst  ein  langes  Zugloch,  das  überdeckt  sein  muss,  um 
den  Regen  abzuwehren.  Alle  Öffnungen  müssen  verschliessbar 
sein.  Im  Innern  sind  so  viele  Regale  anzubringen  als  der  Raum 
zulässt,  in  einer  Anordnung,  welche  für  die  einschichtige  Aus- 
breitung berechnet  ist.  Unmittelbar  vor  der  Ernte  muss  dieser 
Raum  ausgeschwefelt  werden,  damit  die  etwa  vorhandenen  Pilze, 
diese  schlimmen  Feinde  der  Orangen,  zu  Grunde  gehen.  Zu 
diesem  Zwecke  schliesst  man  alle  Öffnungen  bis  auf  eine  Thür, 
stellt  ein  Beken  mit  glühenden  Kohlen  in  die  Mitte  des  Raumes, 
schüttet  einen  Esslöflei  voll  Schwefelblüte  auf  und  schliesst  die  Thür. 
Wenn  der  Schuppen  gross  ist,  müssen  zwei  oder  drei  solcher  Becken 
aufgestellt  werden.  Man  hält  den  Raum  drei  Tage  laug  fest  ver- 
schlossen, dann  kann  man  ihn  öffnen  und  die  Früchte  sofort  hinein- 
tragen. Es  empfiehlt  sich,  diese  Massregel  in  der  Mitte  der  Ernte- 
zeit, wenn  aus  irgend  einer  Ursache  eine  Pause  eintritt,  zu  wieder- 
holen. Hier  sei  auch  zugleich  bemerkt,  dass  Kisten,  wenn  sie 
mehrmals  zur  Verpackung  von  Orangen  dienen  sollen,  vor  der 
wiederholten  Verwendung  ebenfalls  ausgeschwefelt  werden  müssen, 
—  eine  ganz  unerlässliche  Vorsicht! 

Bei  der  Schichtung  sind  alle  Früchte  auszusondern,  welche 
mit  grünen  Krustenflecken  bedeckt  sind,  die  aus  der  Entfernung 
betrachtet  wie  Moos  aussehen,  in  Wirklichkeit  aber  aus  Pilzen 
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gebildet  sind.  Bei  anhaltend  feuchtem  Wetter  treten  diese  Flecken 
zahlreich  auf,  fehlen  aber  auch  bei  trockenem  Wetter  niemals 
gänzlich.  Es  ist  unerlässlich,  dass  sie  entfernt  werden,  denn  so 
behaftete  Früchte  können,  wenn  überhaupt,  nur  als  Ausschuss  ver- 
kauft werden,  ausserdem  stecken  sie  die  gesunden  Früchte  während 
der  Reise  an.  Gewöhnlich  werden  diese  Flecken  mit  Wasser  ab- 
gewaschen, in  welchem  Soda  aufgelöst  wurde;  in  Südkaliformen 
hat  man  in  neuerer  Zeit  zu  einem,  wie  mich  dünkt,  besseren  Ver- 
fahren gegriffen.  Ein  Fass  wird  an  der  Stelle  des  Spundlochs  mit 
einer  Öffnung  versehen,  breit  und  lang  genug,  um  das  bequeme 
Einbringen  von  Orangen  zu  gestatten ;  sie  muss  mit  einem  Schieber 
verschliessbar  sein.  An  beiden  Seiten  des  Fasses  werden  Zapfen 
angebracht,  die  in  zwei  Lager  eines  Bockgestells  passen.  Der  Zweck 
ist,  das  Fass  drehbar  zu  machen.  Nachdem  dasselbe  zur  Hälfte 
mit  trockenem  Sägemehl  und  zu  einem  dritten  Teil  mit  Orangen 
gefüllt  ist,  wird  es  15  Minuten  langsam  gedreht.  Die  Orangen 
können  dann  ganz  blank  gescheuert  dem  Fass  entnommen  werden. 
Für  die  folgenden  Einfüllungen  braucht  das  Sägemehl  nicht  er- 
neuert zu  werden.  Einige  Züchter  wollen  wissen,  dass  durch  dieses 
Verfahren  ein  schnellerer  Verderb  der  Früchte  herbeigeführt  würde, 
allein,  es  ist  nicht  einleuchtend  aus  welchem  Grunde.  Gewaschene 
Orangen  sind  doch  jedenfalls  der  Fäulnis  leichter  ausgesetzt,  als 
solche,  die  einen  Teil  ihrer  Schalcnfouchtigkeit  au  das  trockene 
Sägemehl  abgegeben  haben.  Eine  steife  Bürste  kann  ebenfalls  zum 
Reinigen  angewandt  werden,  die  Arbeit  fördert  nur  nicht  so  wie 
bei  den  anderen  beiden  Methoden. 

Ob  man  nun  die  eine  oder  die  andoro  Behandlung  wählt, 
jedenfalls  müssen  die  gereinigten  Früchte  ebenfalls  auf  den  Regalen 
ausgebreitet  werden,  und  wenn  angänglich,  sollte  man  sie  statt  4 
oder  5  Tage  G  oder  7  Tage  liegen  lassen. 

Der  Verpackung  muss  die  Gradierung  vorausgehen,  denn  es 
ist  von  empfindlichen  Nachteilen  begleitet,  wenn  man  die  Orangen 
ohne  Berücksichtigung  ihrer  Grösso  bunt  durcheinander  packt; 
noch  empfindlichere  Nachteile  bringt  es,  wenn  man  das  verwerfliche 
Krämermittelchen  anwendet,  die  kleinsten  Orangen  unten  in  die 
Kiste  zu  legen  und  die  grössten  obenauf.  Mit  einem  Züchter,  der 
sich  einen  solchen  Betrug  zu  schulden  kommen  lässt,  will  ein  Kauf- 
mann, der  auf  seinen  Ruf  etwas  hält,  nichts  zu  thun  haben  ;  seine 
Ware  wird  gemieden,  wie  man  den  Umgang  mit  einem  Schwindler 
meidet 


Digitized  by  Google 


-   88  - 

Wenn  eine  Ausdünnung  an  den  Bäumen  stattfand,  genügt  eine 
Gradierung  in  zwei  Qualitäten,  andernfalls  müssen  mindestens  drei, 
besser  vier  Qualitäten  gesondert  werden.  Es  ist  zeitraubend  und 
unzuverlässig,  die  Orangen  mit  der  Hand  und  dem  Blick  zu 
sortieren,  man  mache  sich  dazu  die  folgende  billige  Vorrichtung, 
die  vollständig  befriedigen  wird.  Man  legt  ein  Brett  auf  zwei 
Holzblöcke,  von  welchen  der  eine  etwas  niedriger  sein  muss,  als  der 
andere,  denn  das  Brett  soll  eine  schräge  Lage  haben.  Zwei  Leisten 
nagelt  man  in  die  Mitte  des  Brettes  der  Länge  nach  so  weit  von 
einander  entfernt,  dass  sie  die  Laufbahn  der  Orangen  begrenzen. 
In  dieser  Laufbahn  macht  mau,  ungefähr  8/a  Meter  von  dem  Höhe- 
punkt beginnend,  so  viele  zusammenhängende,  breiter  werdende 
Längsein  schnitte,  als  Gradierungen  stattfinden  sollen.  Nehmen  wir 
au,  es  sollen  zwei  Qualitäten  gesondert  werden.  Der  erste  Ein- 
schnitt würde  Ys  Meter  lang  und  8  Centimeter  breit  sein  müssen ; 
ihm  unmittelbar  anschliessen  würde  sich  ein  zweiter  Einschnitt, 
ebenfalls  Ys  Meter  lang,  aber  10  Centimeter  breit.  Ich  betone,  dass  ich 
die  Breitenmasse  von  8  und  10  Centimeter  nur  als  Beispiel  anführe, 
denn  sie  müssen  jeder  Spielart  besonders  angepasst  werden.  Es  ist 
klar,  dass  man  diesen  Einschnitten  andere  Breiten  geben  muss, 
wenn  man  Mandarinen,  als  wenn  man  Nabelorangen  gradiert.  Unter 
jeden  Einschnitt  wird  ein  Sack  gehängt  zur  Aufnahme  der  durch- 
fallenden Orangen. 

Wenn  man  zur  Gradierung  schreiten  will,  stellt  man  sich  die 
Früchte  bequem  zur  Hand  und  setzt  eine  nach  der  anderen  auf 
den  Höhepunkt  der  Laufbahn;  sie  werden  zwischen  den  Leisten 
nach  den  Einschnitten  laufen:  die  kleineu  fallen  durch,  wenu  sie 
an  den  ersten  Einschnitt  kommen,  die  grossen  rollen  über  denselben 
weg  und  fallen  durch  den  zweiteu  Einschnitt. 

Nach  der  Gradierung  wird  jede  Orange  in  ein  Stück  Stroh- 
papier  geschlagen.  Gelegentlich  wird  Seidenpapicr  verwandt,  es 
ist  aber  nicht  zu  empfehlen,  weil  es  leicht  reisst  und  wenig  schützt. 
Für  das  beste  Papier  muss  ich  meinen  Erfahrungen  zufolge  Wachs- 
papier halten,  Papier  mit  Bieuenwachs  überzogen,  wie  es  jetzt 
fabrikmässig  dargestellt  wird.  Leider  ist  es  für  die  allgemeine  An- 
wendung zu  teuer.  Ich  glaube  in  dieser  Hinsicht  einen  gangbaren 
Irrtum  berichtigen  zu  müssen.  Porös  und  uugeleimt  soll  das  Papier 
zum  Einschlagen  der  Orangen  sein,  damit  es  deren  Feuchtigkeit  au 
sich  ziehen  und  so  zu  deren  Erhaltung  beitragen  könne  —  so 
pflegen  die  Vorschriften  zu  lauten.  Dagegen  aber  ist  zu  bemerken, 
dass  Papier,  welches  von  der  einen  Seite  Feuchtigkeit  aufnimmt, 
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sie  infolge  der  Haarröhrchenkraft  wieder  abgiebt,  mit  andereu 
Worten,  es.  ist  ein  Leitungsmittel  für  die  Feuchtigkeit.  Wird  eine 
Orange  faul,  dann  steigt  ihre  Brühe  ansteckend  zu  deu  Nachbarinnen 
und  von  diesen  immer  weiter  und  weiter  durch  die  ganze  Kiste. 
Das  Papier  bietet  ja  überall  seine  Vermittelung  an.  Werden  aber 
die  Früchte  in  Wachspapier  geschlagen,  dann  kann  eine  solche 
Übertragung  nicht  stattfinden.  Die  Fäulnis  einer  Orange  kann 
allerdings  durch  die  Umhüllung  nicht  aufgehalten  werden,  allein 
nur  eine  angefaulte  geht  verloren,  nicht  gleichzeitig  ihre  Nach- 
barinnen, weil  sie  von  diesen  abgeschlossen  ist.  Oft  bin  ich  beim 
Öffnen  von  Orangensenduugen  aus  Mittelmeerhäfen,  aus  Florida 
und  Südkalifornien  zugegen  gewesen  und  habe  dadurch  häufig 
Gelegenheit  gehabt  zu  beobachten,  dass  der  Inhalt  einer  ganzen 
Kiste  teils  verfault,  teils  angefault  und  mit  Moder  überzogen  war, 
wozu  offenbar  die  Papierumschläge  ihre  Mitwirkung  geliehen  hatten. 
Ich  bin  aber  auch  oft  beim  Löschen  von  Schoonern  zugegen  ge- 
wesen, die  Orangen  von  Tahiti  brachten.  Auf  dieser  Insel  pflegt 
mau  die  Orangen  in  Stücke  von  Bananenblättern  zu  wickeln  und 
in  rohe  Lattenkisten  zu  verpacken.  Es  musste  allerdings  manche 
faule  Orange  über  Bord  geworfen  werden,  ich  konnte  mich  aber 
jedesmal  überzeugen,  dass  die  Nachbarinnen  gesund  geblieben  waren, 
ganz  ohne  Zweifel,  weil  die  Bananenblätter  den  faulen  Saft  ge- 
fangen hielten. 

Dieser  Gegenstand  ist  so  wichtig,  dass  er  nicht  eingehend 
genug  von  den  Züchtern  berücksichtigt  werden  kann.  Wo  es  gilt, 
Verluste  von  30  bis  40  %  während  des  Trausportes,  wenn  auch 
nicht  vollständig  abzuwehren,  was  nie  gelingen  wird,  so  doch  be- 
deutend zu  ermassigen,  darf  kein  Versuch,  der  Aussicht  auf  Erfolg 
hat,  unterlassen  werden.  Nannte  ich  auch  das  Wachspapier  teuer, 
so  wäre  doch  zu  versuchen,  ob  seine  Verwendung  für  weite 
Transporte  nicht  durch  Abrechnung  der  ersparten  Verluste  billig 
zu  nennen  ist. 

Ich  möchte  ferner  empfehlen,  Versuche  mit  salicyrtem  Papier 
vorzunehmen,  das  bereits  vielfach  bei  Obstversendungen  angewandt 
wird.  Die  Herstellung  desselben  ist  sehr  einfach.  Man  löst  die 
käufliche  Salicylsäure  in  Alkohol  auf ;  3  Teile  Alkohol  lösen  1  Teil 
Salicylsäure  auf.  In  Massen  ausgedrückt:  1  Gramm  (ungefähr 
1  Theelöffel  voll)  Salicylsäure  wird  von  3  Kubikcentimeter  Alkohol 
aufgelöst.  Es  ist  übrigens  gar  nicht  nötig,  dass  man  solche  Ab- 
messungen vornimmt.  Man  schüttet  die  Salicylsäure,  sagen  wir 
3  Theelöffel  voll,  in  eine  flache  Schüssel  und  giesst  vorsichtig  unter 
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Umrühren  mit  einem  hölzernen  Löffel  Alkohol  zu.  Solange  noch 
ein  Überschuss  von  Salicylsäure  vorhauden  ist,  schlägt  er  sich  in 
Form  von  Krystallen  nieder,  es  muss  demnach  so  lange  Alkohol 
in  kleinen  Mengen  zugegossen  werden,  bis  keine  Krystalle  mehr  er- 
scheinen. 

Auch  eine  Lösung  von  Salicylsäure  in  Glycerin  hat  sich  sehr 
gut  bewährt;  ist  doch  Glycerin  gleich  der  Salicylsäure  ein  fäulnis- 
widriger Stoff.  Obgleich  ich  bis  jetzt  nur  Versuche  mit  Alkohol- 
lösuugen  gemacht  habe,  bin  ich  doch  geneigt,  dem  Glycerin  den 
Vorzug  zu  geben,  schon  aus  dem  Grunde,  weil  es  die  Verbreitung 
der  Faulbrühe,  wenn  auch  nicht  so  wirksam  wie  das  Wachs, 
hemmt. 

Das  Papier  darf  keiuenfalls  glasiert  oder  stark  geleimt  sein. 
Am  empfehlenswertesten  ist  Fliesspapier,  weil  es  die  Salicyllösung 
begierig  aufsaugt.  Es  darf  übrigens  nicht  zu  dünn  sein,  damit  es 
während  der  Durchtränkung  nicht  zerreisst  und  dadurch  zur  Um- 
hüllung unbrauchbar  wird.  Nachdem  man  das  Papier  in  Stücke 
geschnitten  hat,  zieht  man  es  durch  die  Auflösung,  oder  taucht  es 
einige  Sekunden  ein  und  zieht  es  dann  auf  Fäden,  um  es  an  der 
Luft  zu  trocknen. 

Durch  dieses  salicyrte  Papier  kann  das  Auftreten  der  Fäulnis 
um  einige  Wochen  verschoben  werden. 

Von  den  verschiedenen  Kistengrössen,  welche  im  Orangen- 
handel der  Welt  vorkommen,  ist  die  von  2  Kubikfuss  am  em- 
pfehlenswertesten. Nur  harziges  Holz  ist  von  der  Verwendung 
auszuschliessen,  im  Übrigen  sollte  die  Billigkeit  ausschlaggebend 
für  die  Wahl  des  Rohmaterials  sein.  Die  Bretter  sollen  die  Stärke 
von  l'/j  Centimeter  haben.  Die  Kiste  muss  durch  eine  Scheide- 
wand halbiert  werden,  so  dass  auf  jeder  Seite  der  Raumgehalt  von 
einem  Kubikfuss  bleibt.  Nachdem  jede  Abteilung  mit  Papier  aus- 
gekleidet worden  ist,  werden  die  Orangen  in  der  Weise  eingelegt, 
dass  möglichst  wenig  Zwischenräume  bleiben  und  die  oberste  Lage 
IV2  Centimeter  über  den  Rand  hinausragt.  Dann  wird  die  Kiste 
zugenagelt  und  auf  der  einen  Seite  mit  dem  Namen  der  Spielart 
und  der  Qualität  gemarkt,  beispielsweise:  Nabelorange,  1.  Qualität; 
auf  der  anderen  Seite  mit  dem  Namen  des  Züchters  oder  Kauf- 
manns, der  die  Ernte  in  der  Pflanzung  erstand.  Auf  den  Deckel 
kommt  nur  dann  eino  Marke,  wenn  die  Verladung  als  Stückgut 
geschieht;  diese  mag  dann  nach  Belieben  gewählt  werden. 

Au  dieser  Stelle  mache  ich  nunmehr  ganz  besonders  auf  eiue 
neue  Versend uugskiste  aufmerksam,  welche  sich  seit  ihrer  Einführung 
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vorzüglich     bewährt  Fig.* 8. 

hat,  und  welche  in 
der  That  als  ein  be- 
deutender Fortschritt 
in  der  Verpackung 
von    Orangen ,  wie 

überhaupt  von 
frischen  Früchten,  zu 
betrachten  ist.  Ich 
meine  den  in  der  Ab- 
bildung Figur  3  ver- 
anschaulichten »Ripe 
fruit  carrierc, 
welcher  im  Frühjahr 
1885  für  Nordamerika 

patentiert  wurde,  obgleich  er  keine  neue  Erfindung  darstellt,  sondern 
nur  die  Verbesserung  einer  schon  seit  Jahren  eingeführten  Eier- 
verpackung ist.  Aus  diesem  Grunde  wird  eine  Ausdehnung  der 
Patentierung  auf  andere  Länder  nicht  stattfinden  können,  und  wohl 
auch  nicht  versucht  werden. 

Diese  Verpackung  kam  bereits  im  Sommer  und  Herbst  von 
1885  für  die  Versendung  frischer  Früchte  von  Kalifornien  und 
Florida  nach  New-York,  Chicago  und  anderen  nordischen  Städten 
der  Union  zu  ausgedehnter  Anwendung,  und  bewährte  sich  so  vor- 
trefflich, dass  ihr  sowohl  von  den  Versendern  wie  den  Käufern 
widerspruchslos  der  erste  Rang  unter  den  vielen  im  Laufe  der 
Jahre  in  Gebrauch  gekommenen  Verpackungen  eingeräumt  wurde; 
sie  nur  allein  hat  sich  bis  jetzt  für  den  weiten  Transport  von 
Pfirsichen  und  Tomaten  bewährt  —  zwei  Früchte,  welche  stets  die 
höchsten  Verlustzahlen  zeigten.  Den  Orangenzüchtern  bot  der  Ripe 
fruit  carrier,  für  welchen  ich  den  deutschen  Namen  Zellenkiste 
vorschlage,  noch  die  besonderen  Vorteile,  dass  er  die  mehrtägige 
Lagerung  ihrer  Ernten  im  Trockenhause  vor  dem  Versand,  sowie 
die  Gradierung  überflüssig  macht. 

Die  Abbildung  ist  so  verständlich,  dass  sie  nur  einer  kurzen 
Erklärung  bedarf.  Die  Kiste  ist  in  der  Mitte  durch  eine  Quer- 
wand getrennt;  auf  jeder  Seite  stehen  4  Einsätze  aus  Pappdekel 
mit  je  16  Zellen,  die  Kiste  fasst  somit  128  Früchte.  Es  will  mich 
übrigens  leicht  ausführbar  dünken,  für  den  Orangenversand  die 
Zahl  der  Einsätze  von  8  auf  12  zu  erhöhen,  die  Vorpackung  würde 
dadurch  etwas  billiger  und  in  grössere  Übereinstimmung  mit  den 
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seither  üblichen  Kisten  gebracht  werden,  denn  dieselben  nehmen 
zwischen  190  und  200  Oraugen  erster  Grösse  auf.  Wohl  zu  be- 
achten ist,  dass  die  Einsätze  mit  den  Löchern,  welche  hier  nur  an 
der  Frontseite  der  Kiste  veranschaulicht  sind,  sich  aber  auch  in 
gleicher  Zahl  und  gerader  Linie  an  der  Rückseite  befinden,  in  Ver- 
bindung stehen  müssen,  wie  es  im  Bilde  nur  mit  dem  obersten 
Einsatz  der  geöffneten  Hälfte  gezeigt  werden  konnte.  Da  wo  die 
Scheidewände  des  Einsatzes  zusammentreffen,  müssen  sie  eingekerbt 
werden,  damit  die  Luft  durch  die  Kisteulöcher  in  die  nächste 
Zellenreiho  eintreten  und  sich  von  dieser  nach  den  folgenden  ver- 
breiten kann.  Diese  Bedingung  ist  sehr  wichtig,  denn  die  Erfahrung 
lehrt,  dass  die  Früchte  um  so  sicherer  den  Transport  überstehen, 
je  besser  sie  gelüftet  werden.  Um  den  Luftwechsel  zu  erleichtern, 
sind  auch  im  Deckel  Löcher  angebracht,  wie  die  Abbildung  zeigt, 
ebenso  im  Boden. 

Es  wird  sich  der  Gedanke  aufdrängen,  diese  Verpackung  sei 
zu  teuer  für  eine  allgemeine  Anwenduug,  doch  ist  sie  in  Wirklich- 
keit nicht  so  kostspielig  wie  ein  flüchtiger  Blick  befürchten  lässt. 
Die  Früchte  liegen  so  sicher  gespreizt,  dass  die  Kiste  aus  dünneren 
Brettern  hergestellt  werden  kann,  als  die  gewöhnlichen  Frucht- 
kisteu.  Nur  die  beiden  Kopfenden  müssen  durchgehends  von 
starkem  Material  sein,  die  beiden  Längsseiten,  der  Boden  und  der 
Deckel  können  von  dünuen  Brettern  sein,  über  welche  schützend 
einige  starke  Leisten  gelegt  werden  müssen.  Die  Einsätze,  aus 
rohem  Pappdeckel  angefertigt,  sind  nicht  teuer  und  ersparen  das 
Papier,  welches  bei  anderen  Verpackungen  zum  Einhüllen  der 
Früchte  notwendig  ist;  für  nahe  Versendungen  sind  sie  auch  zu 
mehrmaligem  Transporte  brauchbar,  denn  es  lohnt  sich  dann  ihre 
Zurücksendung,  selbstverständlich  zusammen  mit  den  leeren  Kisten. 
Immerhin  ist  diese  Verpackung  etwas  teurer  als  die  gewöhnliche ; 
allein  eine  kleine  Mehrausgabe  für  diesen  Zweck  zu  scheuen,  wenn 
dadurch  die  Gewissheit  geboten  ist,  Trausportverluste  von  der 
Höhe  wie  Bie  oben  durch  Zahlen  dargestellt  wurden,  wenn  auch 
nicht  zu  vermeiden,  so  doch  bedeutend  zu  erraässigen,  würde  einer 
Verschwendung  gleichkommen. 

Die  Zellenkisten  haben  sich  im  Fluge  die  Gunst  der  Käufer 
errungen,  weil  sie  den  häufigen  Betrug,  Früchten  geringer  Qualität 
eine  Deckschicht  schöuer  Exemplare  zu  geben,  unmöglich  macheu, 
und  auch  die  Gefahr  beseitigen,  dass  Früchte  unentdeckt  bleiben, 
die  auf  dem  Transport  verdarben.  Ks  ist  ja  so  leicht  und  geht  so 
rasch  von  statteu,  die  sämtlichen  Einsätze  aus  einer  Kiste  zu  heben 


Digitized  by  Google 


—   93  - 

und  ihren  Inhalt  zu  prüfen.  Den  Versendern  ist  dagegen  der  Vor- 
teil geboten,  dass  sie  ihre  Früchte  mit  bedeutender  Zeitersparnis 
und  zugleich  in  zuverlässigster  Weise  verpacken  können.  Eine 
scharf  zu  betonende  Bedingung  für  den  Gebrauch  dieser  Verpackung 
ist,  dass  in  jede  Zelle  eine  Frucht  gelegt  wird,  welche  sie  voll- 
ständig ausfüllt.  Ohne  stark  zu  drücken,  müssen  die  Früchte 
sich  doch  gegenseitig  so  spreizen,  dass  sie  alle  in  ihrer  Lage  be- 
wegungslos verharren,  einerlei  wie  polternd  der  Transport  ist. 
Selbstverständlich  macht  diese  Bedingung  es  erforderlich,  dass  für 
jede  Fruchtart  Einsätze  mit  verschiedenen  Zellengrössen  benutzt 
werden.  Ein  Orangenzüchter  wird  sich  beispielsweise  Einsätze  für 
die  1.,  2.  und  3.  Qualität  seiner  Ernten,  also  mit  drei  verschiedenen 
Zellengrössen,  anfertigen  lassen  müssen.  Während  er  die  Orangen 
in  die  passenden  Zellen  legt,  gradiert  er  sie  zugleich ;  selbstverständ- 
lich dürfen  die  Kisten  nur  mit  Einsätzen  gleicher  Zellengrösse  ge- 
füllt werden.  Es  würde  nicht  allein  überflüssig,  sondern  sogar 
schädlich  sein,  die  Orangen  in  Papier  gewickelt  in  die  Zellen  zu 
legen,  denn  es  würde  ihnen  dadurch  der  Vorteil  der  Lüftung  ent- 
zogen, welchen  man  mit  der  Durchlöcherung  der  Kisten  zu  erreichen 
sucht.  Zur  Vervollständigung  auch  dieser  Vorpackung  gehört  es, 
dass  der  Name  und  die  Qualität  der  Früchte  wie  der  Name  des 
Züchters  oder  versendenden  Kaufmanns  auf  die  Deckel  oder  Kopf- 
enden der  Kisten  gemarkt  werden. 

Nun  ist  noch  des  Transportes  nach  dem  Verladungsplatze,  sei 
er  ein  Hafen  oder  eine  Bahnstation,  zu  gedenken.  In  der  warmen 
Zone  sind  in  der  Regel  die  Wege  schlecht  und  die  Wagen  lassen 
auch  zu  wünschen  übrig.  Daher  kommt  es,  dass  nicht  selten  auf 
dem  Transport  nach  dem  Verladungsplatze  schon  der  Grund  zu 
den  Verlusten  gelegt  wird,  welche  man  später  nicht  genug  be- 
klagen kann.  Das  Rütteln  und  Stossen  der  Kisten  hält  mau  nicht 
der  Beachtung  wert,  weil  die  Orangen  weich  und  elastisch  sind. 
Allerdings  sind  die  Orangen  nicht  so  empfindlich  in  dieser  Be- 
ziehung wie  Apfel  und  Birnen,  deshalb  gereicht  ihnen  aber  doch 
die  polternde,  stossende  Bewegung  der  Wagen  zum  Verderben.  An 
dieser  Thatsache  ist  gar  nicht  zu  zweifeln,  sie  verdient  in  ihrer 
vollen  Tragweite  gewürdigt  zu  worden. 

Selbst  auf  den  besten  Strassen  fahren  federlose  Wagen  in 
rüttelnder  Bewegung;  das  beweist,  wo  dio  Abhilfe  gesucht  werden 
muss.  —  Wie  dem  U beistände  abzuhelfen  ist,  zeigt  die  nachstehende 
Abbildung  eines  preisgekrönten  kalifornischen  Fruchtwagens 
(Figur  4),  der  in  drei  Grössen  zur  Aufnahme  von  40,  60  und  90 
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Kisten  gebaut  wird.  Mau  glaube  nur  nicht,  dass  er  für  tropische 
Gegenden  zu  schwach  sei,  denn  sein  Bau  wurde  darauf  berechnet, 
Leichtigkeit  mit  Kraft  zu  vereinigen.  Ich  habe  über  diesen  Gegen- 
stand schon  im  I.  Band  eingehend  gesprochen,  und  verweise  auf 
die  betreffenden  Stellen. 

Die  eisernen  Achsen  sind  hohl,  damit  sie  bei  genügender 
Stärke  1  ei ch t  seien.  Dieselbe  Rücksicht  war  für  den  Bau  des 
Rahmens  und  Bodens  massgebend ;  beide  Teile  sind  von  Escheu- 
holz.  Die  meiste  Aufmerksamkeit  bitte  ich  aber  der  Federung  zu- 
zuwenden. Zwischen  der  Deichsel  und  der  vorderen  Tragfeder 
steckt  eine  Spiralfeder,  welche  die  Stösse  des  Wagens  mildem 
soll.  Auf  der  Hinterachse  ruhen  zwei  Tragfederu,  die  aber  nur 
auf  dem  einen  Joch  den  Wagenboden  tragen ;  eine  gegliederte 
eiserne  Stange  läuft  über  jede  Tragfeder  den  ganzen  Wagenboden 
entlaug.  Die  ganze  Federung  ist  so  eingerichtet,  dass  der  Wagen- 
kasten in  der  Schwebe  gehalten  wird ;  es  ist  keine  stossende  oder 
rüttelnde  Bewegung  möglich,  es  ist  ein  Wiegen  und  Schwanken 
nach  allen  Seiten,  gleich  dem  Schiffe  auf  den  Meereswogen.  Auch 
die  Bremse  empfehle  ich  der  Beachtung.  Der  Fuhrmann  hat  nicht 
nötig,  in  dem  kritischen  Momente,  wo  es  steil  bergab  geht,  die 
Zügelführuug  der  linken  Hand  zu  überlassen,  um  mit  der  rechten 
die  Bremsschraube  zu  drehen,  sondern  er  setzt  den  Fuss  in  die 
Bremsstange  und  stösst  sie  mit  einem  Ruck  einige  Zähne  weiter 
fort  oder  zurück,  wie  es  das  Bedürfnis  erfordert.     Nicht  einen 
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Augenblick  braucht  er  seine  Tiere  aus  den  Augen  zu  verlieren  oder 
die  Zügelführung  zu  schwächen. 

Ich  gebe  diese  Abbildung  nur,  damit  sie  als  Wegweiser  für 
den  Bau  derartiger  Fahrzeuge  diene.  Beglückwünschen  möge  sich, 
wer  nachahmend  dieses  Vorbild  übertrifft,  uud  für  die  Möglichkeit 
will  ich  einen  Fingerzeig  beifügen.  Die  Räder  sind,  wie  diejenigen 
aller  amerikanischen  Wagen,  zu  schmal  für  den  Gebrauch  auf 
weichem  Boden.  Ein  Wagen ,  der  nur  auf  gepflasterten  oder 
chaussierten  Wegen  bewegt  werden  soll,  mag  schmale  Räder  haben, 
denn  je  schmäler  die  Räder,  desto  kleiner  ist  die  Reibungsfläche 
mit  dem  Boden  und  desto  geringere  Anforderungen  werden  infolge 
dessen  an  die  Zugkraft  gestellt.  Ganz  auders,  wenn  der  Wegeboden 
so  weich  ist,  dass  die  Räder  einsinken.  Dann  sind  schmale  Räder 
nachteilig,  weil  sie  leichter  einsinken  als  breite;  durch  das  Einsinken 
werden  die  Reibungsflächen  ganz  bedeutend  vergrössert,  daher  die 
bekannten  Schwierigkeiten,  welche  sich  beim  Fortziehen  eines 
Wagens  ergeben,  dessen  Räder  einschneiden.  Unter  den  Tropen 
sind  breite  Räder  ganz  besonders  empfehlenswert,  weil  verhältnis- 
mässig wenige  Kunststrassen  vorhanden  sind,  und  die  heftigen 
Regengüsse  den  Boden  der  Wege  stark  aufweichen.  Es  ist  durchaus 
nicht  nötig,  dass  breite  Räder  schwerfällig  und  plump  sind,  denn 
nur  Reifen  und  Felgen  sollen  breiter  als  üblich  sein.  Wenn  die  an 
anderer  Stelle  empfohlenen  eisernen  Räder  den  verdienten  Vorzug 
erhalten,  brauchen  nur  die  Reifen  verbreitert  zu  werden.  Dieselben 
sollten  niemals  flach,  sondern  leicht  gewölbt  sein,  damit  auf  hartem 
Grund  die  Reibungsflächen  verhältnismässig  klein  sind  und  der 
grössere  Teil  der  Wölbung  erst  bei  der  Neigung  der  Räder  zum 
Einsinken  mit  dem  Boden  in  Berührung  kommt. 

Die  Citronen  müssen,  wie  schon  erwähnt,  in  unreifem  Zustaude 
geerntet  werden,  einerlei  wohin  der  Versand  erfolgen  soll.  Lässt 
man  die  Citronen  an  den  Bäumen  vollreif  werden,  dann  faulen  sie 
nicht  allein  bald,  sondern  verlieren  auch  die  Eigenschaft,  um 
derentwillen  sie  begehrt  werden.  Eine  Vollreife  Citrone  hat  den 
scharfen,  aromatischen  Geschmack  verloren,  der  für  die  Citrouen, 
welche  in  den  Handel  kommen,  charakteristisch  ist.  Den  richtigen 
Zeitpunkt  der  Abnahme  muss  man  für  die  verschiedenen  Spielarten 
durch  die  Erfahrung  kennen  lernen,  doch  kann  als  Anhaltspunkt 
dienen,  dass  die  Spielarten  mittlerer  Grösse  ein  Viertel  bis  ein 
Drittel  grösser  werden  müssen,  bevor  sie  gepflückt  werden  können, 
als  die  allbekannten,  überall  käuflichen  italienischen  Citronen.  Das 
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Mehr  von  einem  Viertel  bis  ein  Drittel  schrumpft  bei  der  nach- 
folgenden Behandlung  ein. 

Die  Abnahme  sollte  ebenfalls  mittelst  einer  Scheere  geschehen, 
damit  die  Schale  unverletzt  bleibt.  Unmittelbar  folgen  muss  die 
Schwefelung  zur  Vernichtung  der  erwähnten,  der  gauzen  Citrus- 
gattung  gefährlichen  Pilze.  Über  ihr  Vorhandensein  kann  eine  Be- 
sichtigung mit  dem  nackten  Auge  keinen  Aufschluss  geben,  denn 
ihre  Sporen  sind  unsichtbar,  sie  müssen  auf  jeder  Frucht  geargwöhnt 
werden.  Daher  darf  die  Regel,  alle  geernteten  Citronen  zu  schwefeln, 
keine  Ausnahme  erleiden,  denn  ohne  diese  Massregel  ist  stets  zu 
befürchten,  dass  die  Citronen  auf  dem  Transport  verderben  oder 
so  schimmelig  auf  den  Markt  kommen,  dass  sie  als  Ausschuss  ver- 
kauft werden  müssen. 

Das  Schwefeln  kann  man  in  verschiedener  Weise  ausführen. 
Wenn  bedeutende  Mengen  zu  behandeln  sind,  wird  am  besten  ein 
eigener  Raum  zu  diesem  Zwecke  hergerichtet  Derselbe  sollte  nur 
eine  Thür  und  ein  Fenster  haben,  die  fest  verschliessbar  sein 
müssen.  Diese  Öffnungen  sind  an  entgegengesetzten  Wänden  an- 
zubringen, damit  zuweilen  eine  gründliche  Auslüftung  stattfinden 
kann.  Im  Innern  müssen  möglichst  viele  Regale  aus  schmalen 
Latten,  noch  besser  aus  Draht  hergerichtet  werden,  auf  welche  die 
Citronen  einschichtig  und  ohue  dass  sie  sich  gegenseitig  berühren, 
ausgebreitet  werden.  Je  nach  der  Grösse  des  Raumes  werden  zwei 
bis  vier  Kohlenbecken  aufgestellt,  die  mit  je  einem  Esslöffel  voll 
Schwefelblüte  beschüttet  werden.  Der  Raum  wird  */»  Stunde  lang 
geschlossen  gehalten,  aber  nicht  länger,  denn  es  ist  wohl  zu  be- 
achten, dass  der  Nutzen  zum  Schaden  umschlagen  kann,  wenn  nicht 
dieses  eng  begrenzte  Zeitmass  eingehalten  wird. 

Kleinere  Mengen  werden  gewöhnlich  nach  folgendem  Verfahren 
geschwefelt.  Unmittelbar  nach  der  Abnahme  werden  die  Citronen 
in  Lattenkisten  gelegt,  welche  nur  zwei  Schichten,  nicht  mehr,  auf- 
nehmen. Diese  Kisten  werden  von  der  Pflanzung  nach  einem  be- 
deckten Räume  transportiert  und  wenn  ein  solcher  nicht  vorhanden 
ist,  nach  dem  Hof.  Ihre  Aufstellung  erfolgt  in  einem  hohlen  Vier- 
eck, das  mit  Matten,  Teppichen  oder  Tüchern  überdeckt  wird.  In 
das  Innere  des  so  gebildeten  geschlossenen  Raumes  wird  die 
Schwefel-Pfanne  gestellt. 

In  neuerer  Zeit  baut  man  zum  Schwefeln  von  Citronen  und 
anderen  Früchten  eigene  Apparate,  denen  man  den  Namen 
Bleicher  gegeben  hat.  Die  nachfolgende  Abbildung  veran- 
schaulicht einen  solchen  Apparat  (Figur  5),  zu  dem  die  folgende 
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Erklärung  notwen- 
dig ist.  Statt  der 
ß  Thüren,  welche 
hier  für  den  Einlass 
je  einer  Horde  be- 
stimmt sind,  kann 
eine  Vcrgrösserung 
bis  zu  30  Tliüren 
eintreten.  Jede 
Thüre  ist  selbst- 
tätig infolge  einer 
Federung,  welche 
an  ihrer  unteren 
Langseite  ange- 
bracht   ist.  Wie 

ersichtlich,  drückt  die  Horde  die  Thür  nach  innen  auf,  sie  öffnet 
sich  nur  soweit,  als  durchaus  notwendig  ist  und  schnellt  sofort  in 
ihre  frühere  Lage  zurück,  sobald  dio  Horde  vollständig  eingeschoben 
ist  Wenn  das  Schwefeln  im  Gange  ist,  wird  die  im  Apparat  be- 
findliche, auf  zwei,  an  die  Seitenwände  genagelten  Tragleisten 
ruhende  Horde  durch  eine  eingeschobene  neue  Horde  an  der  ent- 
gegengesetzten Seite,  wo  sich  ebenfalls  sclbstthätige  Thüren  befinden, 
hinausgedrückt.  Der  Zweck  dieser  Einrichtung  ist  leicht  zu  ver- 
stehen: das  Schwefeln  soll  ununterbrochen  vor  sich  gehen  können, 
ohne  dass  es  notwendig  wird,  den  ganzen  Apparat  zu  öffnen,  was 
einen  Verlust  au  Schwefeldämpfeu  zur  Folge  haben  würde.  Der 
kleine  Schornstein  wird  gewöhnlich  durch  eine  Klappe  verschlossen 
gehalten  und  nur  für  kurze  Zeit  geöffnet,  nachdem  frische  Kohlen 
auf  den  Rost  gelegt  wurden.  Der  letztere  ist  so  konstruiert  wie  in 
einem  Ofen,  in  welchem  mau  Holzkohlen  brennt  ;  denn  nur  solche 
dürfeu  verwandt  werden. 

Nach  der  Schwefelung,  die  wie  erwähnt,  l/j  Stunde  dauern 
sollte,  werden  die  Citronen  in  die  Sonne  gelegt,  bis  sie  die  gelbe 
Farbe  angenommen  haben,  die  nach  ihnen  benannt  wurde.  Die 
weitere  Behandlung  stimmt  mit  derjenigen  der  Orangen  überein. 

Die  Limetten  können  etwas  länger  am  Baum  hängen  bleiben 
al9  die  Citroneu,  weil  sie  sich  nach  der  Abnahme  besser  halten. 
Im  Übrigen  sollten  sie  nach  dem  gleichen  Verfahren  marktfähig 
gemacht  werden. 

Die  Pomeranzen  und  diejenigen  Citronen,  welche  zu  Citronat 
verarbeitet  werden  sollen,  müssen  in  halbreifem  Zustand  geerntet 

Seinler,  Tropische  Agrikultur  II.  7 


Digitized  by  Google 


—  98 


werden.  Die  Schale  muss  durchaus  grün  und  noch  nicht  gelb 
gefleckt  sein,  wenn  die  Abnahme  geschieht.  Iu  diesem  Zustande 
besitzen  die  Schalen  das  meiste  Citroneuöl ;  je  weiter  die  Reife  fort- 
schreitet, desto  mehr  vermindert  sich  dasselbe.  Da  der  feine,  pikante 
Geschmack  des  Citronats  dem  Citronenöl  zu  verdanken  ist,  so  muss 
die  Ernte  stattfinden,  wenn  dasselbe  sein  Höchstmass  erreicht  hat. 
Eine  Schwefelung  darf  in  diesem  Falle  nicht  stattfinden,  weil  die 
Schale,  nicht  das  Fruchtfleisch  zur  Verwendung  kommt  und  die 
wertvolle  Eigenschaft  der  Schale  —  das  Aroma  —  zerstört  werden 
könnte.  Es  muss  daher  eine  andere  Präservierungsmethode  an 
gewaudt  werden ;  die  gebräuchlichste  ist  die  Verpackung  in  Salz 
oder  Salzbrühe.  Die  letztere  wird  so  stark  gemacht,  dass  ein  Ei 
auf  ihr  schwimmt;  wird  die  Verpackung  in  Salz  vorgezogen,  dann 
darf  nur  Tafelsalz  verwandt  werden.  Iu  beiden  Fallen  geschieht 
die  Verpackung  in  Fassern. 

Die  Pampelmusse  müssen  nahezu  reif  am  Baum  werden,  da 
sie  sonst  in  keiner  Form  geniessbar  sind.  Ein  anderer  Grund 
dafür  ist  der,  dass  sie  gewöhnlieh  als  Schaufrüchte  dienen  und 
solche  wünscht  man  möglichst  gross.  Sie  pflegen  sich  gut  zu 
halten,  doch  sollte  man  nicht  versäumen,  sie  gleich  den  (Zitronen 
zu  behandeln,  wenn  sie  längere  Zeit  zur  Schau  aufbewahrt  werden 
sollen. 


Die  Erntebercitung. 

Die  süssen  Orangen  verdienen  an  dieser  Stelle  kaum  genannt 
zu  werden,  denn  nur  als  frische  Marktfrüchte  spielen  sie  eine  Rolle. 
Gedörrt  können  sie  nicht  werden,  denn  nach  Entfernung  des  Saftes 
bleiben  unverkäufliche  Fasern  zurück.  Auch  zur  Marmelade- 
bereitung sind  sie  nicht  zu  verwenden,  und  wenn  zuweilen  von 
Orangenwein  als  einem  beträchtlichen  Handelsartikel  gesprochen 
wird,  so  ist  das  eine  grosse  Übertreibung,  deren  sich  einige  Fach- 
schriften hin  und  wieder  schuldig  machen.  Die  Orange  kann  nicht  vor- 
teilhaft zu  Wein  verarbeitet  werden,  weil  sie  im  Durchschnitt  nur 
8V2  %  Zucker,  zur  Hälfte  Trauben-  zur  Hälfte  Rohrzucker,  enthält. 
Diesem  geringen  Zuckergehalt  steht  1  %  Säure  gegenüber:  zur 
Hälfte  Apfel-  zur  Hälfte  Citronensäure.  Es  muss  daher  ein  bedeuten- 
der Zuckerzusatz  stattfinden,  nämlich  zu  2  Liter  Saft  7»  Kilo  Rohr- 
zucker, um  einen  ciuigermassen  geniessbaren  Wein  herzustellen. 
Dadurch  wird  das  Produkt  so  verteuert,  dass  es  die  Konkurrenz 
mit  besser  schmeckenden  Obstweinen  nur  schwer  bestehen  kann ; 


Digitized  by  Google 


—   99  - 


ausserdem  hält  es  sich  auch  nicht  lange.  Mancher  Züchter  macht 
sich  einen  Haustruuk  von  Orangen,  indem  er  den  Saft  mit  dem 
angegebenen  Zuckerzusatz  nach  den  für  Obstwein  gültigen  Regeln 
vergären  lässt ;  als  Handelsartikel  aber  wird  selten  Orangenwein 
hergestellt.  In  einem  massig  warmen  Räume  kann  der  Orangen- 
saft in  einem  offenen  Gefasse  zu  einem  guten  Essig  verwandelt 
werden,  der  aber  auch  nur  dem  eigenen  Bedarfe  dienen  kann. 

Die  bitteren  Orangen  haben  dagegen  eine  bedeutende  Industrie 
ins  Leben  geiufeu.  Ihre  Schalen  dienen  zur  Citronatbereitung,  die 
weiter  unten  dargestellt  werden  soll,  kommen  aber  auch  bei  der 
Herstellung  der  berühmten  Orangonmarmelade  zur  Verwendung. 
In  Schottland  wird  diese  Marmelade  in  grossartigstem  Massstabc 
hergestellt;  es  befassen  sich  damit  Fabriken,  welche  durch  eigens 
zu  diesem  Zweck  ersonuene  Maschinen  die  Handarbeit  nach  Mög- 
lichkeit zu  beschränken  suchen.  Wie  in  allen  ähnlichen  Fällen,  so 
wird  auch  diese  Marmelade  nach  mehr  oder  minder  abweichenden 
Vorschriften  angefertigt.  Die  folgende  wird  als  eine  der  besten  be- 
trachtet. 

Die  Orangen  werden  zunächst  mit  einem  feuchten  Tuch  ab- 
gewischt und  dann  in  einer  Maschine  leicht  gescheuert  —  gerade 
so  viel,  um  die  Behälter  des  ätherischen  Öls  zu  öffnen.  Das  kann, 
bei  der  Bereitung  für  den  eigenen  Gebrauch,  auf  einem  gewöhn- 
lichen Küchenreibeisen  geschehen.  Es  wird  dann  kochendes  Wasser 
über  sie  gegossen  und  wenn  dasselbe  erkaltet  ist,  werden  sie  halbiert 
und  unter  einer  Presse,  die  allen  Samen  zurückhalten  muss,  aus- 
gepresst.  Dann  löst  man  das  Fruchtfleisch  von  den  Schalen,  die  so 
weich  gekocht  werden,  dass  sie  mit  einem  Strohhalm  durchstochen 
werden  können.  Nachdem  die  innere  weisse  Haut  von  den  Schalen 
abgeschabt  wurde,  werden  dieselben  in  einer  Maschine  oder  mit 
einem  scharfen  Messer  in  ganz  dünne  Späne  geschnitten.  In  einem 
Kessel  werden  diese  Schaleuspäue  mit  dem  ausgedrückten  Saft  und 
dessen  Gewichtsmenge  an  weissen»  Zucker  vereinigt  und  so  lange 
gekocht,  bis  die  Späne  durchsichtig  und  der  Saft  dickbreiig  orscheint. 
Die  nun  fertige  Marmelade  wird  in  verschliessbare  Gläser  gefüllt; 
die  schottischen  Fabriken  benutzen  gewöhnliche  Thoutöpfe,  die  V4 
oder  Va  Kilo  halten.  Näheres  über  die  Marmeladebereitung  ist  in 
dem  Buche:  Die  gesamte  Obstverwertung,  von  Heinrich  Semler, 
zu  finden. 

Die  Kandicrung  der  Orangenschalen  findet  in  derselben  Weise 
statt,  wie  diejenige  der  Pomeranzen-  und  Citronenschalen.  In 
Livorno,  von  welchem  Ort  ich  sagte,  dass  er  lange  Zeit  den  ersten 
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Hang  in  der  Herstellung  dieses  Artikels  behauptete,  ist  das  folgende 
Verfahren  üblich:  Die  halbierten  und  in  Salzbrühe  verpackten 
Pomeranzen  werden  nach  Empfang  ausgepackt  und  in  grosse  Kessel 
gebracht,  um  zwei  Stunden  gekocht  zu  werden.  Der  Same  wird 
dann  samt  dem  Gehäuse  und  dem  Fruchtfleisch  ausgekratzt  und 
weggeworfen.  Die  Schale  wird  in  schwach  mit  Zucker  gesüsstes 
Wasser  gelegt;  dadurch  wird  Salz  ausgezogen  und  ihr  ein  un- 
bedeutend süsser  Geschmack  gegeben.  Don  nächsten  Tag  wird 
sie  in  ein  etwas  stärkeres  Zuckerwasser  gelegt,  den  folgenden  Tag 
in  noch  stärkeres  und  so  fort  bis  zum  sechsten  Tage.  Der  Salz- 
geschmack hat  sich  dann  vollständig  verloren,  an  seine  Stelle  ist 
eine  starke  Süsse  getreten. 

Die  Schalen  werden  dann  in  Streifen  geschnitten  und  in  sehr 
dickem  Sirup  aus  Wasser  und  Rohrzucker  eine  Zeitlang  gekocht. 
Es  folgt  ihre  Einleguug  in  flache  Körbchen,  die  in  einem  warmen 
Räume  übereinandergestellt  werdeu.  Hier  findet  die  Eintrocknung 
statt,  welche  die  Kandieruug  vollendet.  Nach  acht  Stunden  kann 
die  Verpackung  in  die  Holzkistchen  geschehen,  in  welchen  das 
Citronat  in  den  Handel  gebracht  wird. 

Nach  einem  anderen  Verfahren  werden  die  Pomeranzen  ge- 
vi orteilt,  zugleich  wird  ihr  Fruchtfleisch  weggeschnitten.  Die  Schalen 
werden  sechs  Tage  in  eine  Salzbrühe  gelegt,  die  so  stark  ist,  dass 
sie  ein  Ei  trägt.  Alsdann  werden  sie  eine  Stunde  in  frisches, 
kaltes  Wasser  gelegt  und  nach  dieser  Zeit  in  einem  Kessel  mit 
nur  so  vielem  Wasser,  als  notwendig  ist,  zum  Kochen  gebracht. 
Zuweilen  werden  Blätter  des  Citronon-  oder  Pomeranzenbaumes 
beigelegt,  um  die  Schalen  schön  grün  zu  machen.  Mit  einer 
silbernen  Gabel  muss  untersucht  werden,  ob  die  Schalen  lange 
genug  gekocht  haben;  wenu  sie  leicht  in  dieselben  eindringt,  kann 
der  Kessel  vom  Feuer  genommen  werden.  Die  Schalen  werdeu 
auf  ein  Haarsieb  zum  Trocknen  ausgebreitet,  inzwischen  wird  im 
Verhältnis  von  1  Kilo  weissem  Zucker  zu  2  Liter  Wasser  ein  Sirup 
bereitet.  Nachdem  sich  dieser  aus  den  beiden  Teilen  über  dem 
Feuer  gebildet  hat,  werden  die  Schalen  eingelegt  und  so  lange  ge- 
kocht, bis  sie  ein  klares  Aussehen  haben ;  das  mag  in  einer  halben 
Stunde  der  Fall  sein.  Es  wird  nun  aus  Zucker  und  nur  so  vielem 
Wasser,  als  er  aufsaugen  kann,  ein  dickerer  Sirup  bereitet.  Mit 
diesem  Sirup  werden  die  Schalen  gerade  bedeckt  und  so  lange  ge- 
kocht, bis  der  Zucker  dick  und  schleimig  wird  —  bis  er  kandiert, 
ist  der  fachmännische  Ausdruck.  Die  Schalen  werden  nun  aber- 
mals auf  ein  Haarsieb  gelegt.    Bevor  sie  ganz  trocken  geworden 
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sind,  müssen  sie  auf  Teller  gelegt  und  an  einen  warmen  Platz  ge- 
bracht werden,  wo  sio  gründlich  trocknen  können.  Bevor  dieser 
Zustand  eintritt,  wird  zuweilen  ein  wenig  sehr  fein  gepulverter 
Zucker  über  die  Schalen  gestreut.  Es  kann  dann  die  Verpackung 
iu  Holzkistchen  erfolgen. 

Zu  beachten  ist,  dass  der  Sirup  während  des  Kochens  unaus- 
gesetzt mit  einem  neuen  hölzerneu  Löffel  umgerührt  werdeu  muss, 
um  das  Anbrennen  zu  verhüten. 

Der  Citronensirup,  der  ebenfalls  ein  Handelsartikel  ist,  wird 
in  folgender  Weise  bereitet.  In  einem  viertel  Liter  Alkohol  löst 
man  60  Gramm  Citronenöl  auf  und  vermischt  sie  mit  20  Liter 
Citronensaft.  In  Ermangelung  von  käuflichem  Citronenöl  nimmt 
man  die  Schalen  von  16  Citronen  und  reibt  sie  stark  mit  weissem 
Zucker.  Die  Ölporen  werden  dadurch  geöffnet,  und  der  Zucker  saugt 
das  ätherische  Öl  auf.  In  dem  Citronensaft  werden  40'Kilo  Zucker 
aufgelöst;  dann  wird  die  Mischung  2  Minuten  gekocht  und  ge- 
schäumt, um  darauf  geseiht  und  in  verschliessbare  Gläser  oder 
Thongefässe  gefüllt  zu  werden. 

Bei  der  Bereitung  des  Citrouensaftes  bewirkt  es  einen  wesent- 
lichen Unterschied,  ob  der  Saft  unmittelbar,  als  Lime  Juice,  wie 
der  englische  Name  heisst,  zum  Genüsse  oder  ob  er  zur  Herstellung 
von  Citronensäure  dienen  soll.  Im  letzteren  Falle  muss  der  Saft 
eingekocht  werden,  und  zwar  hat  die  Erfahrung  gezeigt,  dass  es  in 
jeder  Beziehung  am  geeignetsten  ist,  die  Eiukochung  bis  auf  den 
achten  Teil  des  Masses,  aber  nicht  weiter,  fortzusetzen.  Zuweilen 
wird  er  nur  auf  den  fünften  Teil  eingekocht,  doch  wird  dadurch 
Verpackung  und  Fracht  des  grösseren  Umfanges  wegen  verteuert, 
und  von  den  Fabrikanten  wird  er  weniger  gerne  gekauft.  Die  Ein- 
kochung geschieht  in  einem  kupfernen  Kessel  und  die  Einfüllung 
in  eichene  Fässer,  die  möglichst  luftdicht  zugeschlagen  werden 
müssen.  Für  eingekochten  Saft  ist  der  Markt  beschränkter  als  für 
nicht  gekochten ;  es  steht  ihm  aber  der  Vorteil  zur  Seite,  dass  auch 
angefaulte  und  in  anderer  Weise  schadhaft  gewordeue  Früchte  mit 
verarbeitet  werden  können.  Zur  Bereitung  von  sog.  Trinksaft 
dürfen  dagegen  nur  durchaus  gesunde  Früchte  verwandt  werden, 
weil  die  Säfte  von  schadhaften  Früchten  nicht  allein  widerlich 
schmecken,  sondern  auch  den  Verderb  beschleunigen.  Es  ist 
jedenfalls  empfehlenswerter,  den  Trinksaft  schon  am  Erzeugungsorte 
in  Flaschen  zu  füllen,  anstatt  am  Bestimmungsorte.  Fässer  können 
niemals  so  luftdicht  wie  Flaschen  gemacht  werden,  infolge  dessen 
ist  der  Verlust  an  Säure  während  des  Transportes  grösser;  ausserdem 
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wird  der  Geschmack  des  Saftes  selbst  von  dem  besteil  Holz  etwas  be- 
einträchtigt In  Fässern  ist  der  Verlust  vou  Säure  auf  der  Reise 
so  bedeutend,  dass  es  des  Versuchs  wert  ist,  ob  auch  der  eingekochte 
Saft  nicht  vorteilhafter  in  grossen  Flaschen,  beispielsweise  inVitriol- 
flaschen,  versandt  werden  kann.  Wird  die  Entscheidung  zu  Gunsten 
der  Fässer  getroffen,  dann  empfehle  ich  der  Beachtung,  dass  man 
in  neuerer  Zeit  Fruchtsäfte  mit  Erfolg  in  Fässern  versandt  hat, 
welche  im  Innern  mit  einer  dünneu  Paraflinschicht,  zum  Zwecke 
des  Luftabschlusses,  ausgekleidet  sind.  Die  Auskleidung  geschieht, 
indem  man  ein  Stück  Paraffin,  das  nach  der  Grösse  des  Fasses  zu 
bemessen  ist,  schmilzt  und  in  diesem  Zustand  in  das  Fuss  bringt, 
das  so  lauge  unausgesetzt  gewälzt  werden  muss,  bis  das  Paraffin 
erkaltet  ist. 

Die  Flaschen,  welche  mit  Trinksalt  gefüllt  sind,  müssen  sorg- 
fältig verkorkt,  versiegelt  und  mit  einer  Staniolkapsel  versehen 
werden.  Zuweilen  wird  die  Vorsicht  gebraucht,  vor  dem  Verkorkeu 
eiuige  Tropfen  Öl  in  jede  Flasche  zu  giessen.  Es  ist  das  ein  be- 
kanntes Mittel,  Fruchtsäfte  durch  den  Luftabschluss  haltbar  zu 
macheu,  der  dadurch  erzielt  wird.  Nicht  jedes  Öl  ist  hierzu  gleich 
tauglich,  es  muss  eine  Sorte  von  feinem  Geschmack  sein,  die  nicht 
leicht  ranzig  wird,  wie  Olivenöl  oder  Kakaobutter. 

In  Bezug  auf  die  Auspressung  ist  noch  zu  bemerken,  dass 
der  Apparat,  welcher  die  Früchte  zerkleinert,  aus  Kupfer  oder 
Messing  und  so  beschaffen  sein  muss,  dass  er  zerreist  oder  zer- 
kuirscht  uud  nicht  zerschneidet,  wie  es  vielo  Obstmühleu  thun.  In 
dem  Abschuitte  über  das  Olivenöl  wird  eine  zerkuirschende  Mühle 
veranschaulicht  werden,  ebenso  eine  Presse  der  neuesten  Kon- 
struktion. Beide  Apparate  sind  auch  für  den  vorliegenden  Zweck 
empfehlenswert. 

Alle  Angaben  über  die  Ausbeute  von  Citronensaft  müssen  mit 
dem  Vorbehalt  entgegengenommen  werdeu,  dass  sie  nur  für  eine 
gewisse  Spielart  eines  gewissen  Produktionsortes  gelten  köuuen. 
So  ist  von  sizilianischcu  Citroneu  ermittelt  worden,  dass  sie 
ungefähr  120  Gramm  Saft  pro  Stück  liefern,  dessen  spezifische 
Schwere  1,039  bis  1,046  ist.  Der  Säuregehalt  wechselt  in  den  ver- 
schiedenen Jahreszeiten,  er  ist  am  höchsten  im  Februar  und  ver- 
mindert sich  von  da  ab,  erst  langsam,  dann  schnell  bis  zum  Juli, 
wo  seine  Trennung  iu  Glucose  und  Kohlensäure  eine  vollständige 
wird.  Im  Februar  ist  die  spezifische  Schwere  des  Saftes  1,046,  im 
Mai  1,041,  im  Juli  1,027  —  eiue  Veränderung,  welche  stattfindet, 
ohne  dass  sie  am  Aussehen  der  Frucht  bemerkbar  wird.    Das  gilt, 
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wie  erwähnt,  nur  von  sizilianiscben  Citronen;  die  Züchter  anderer 
Länder,  welche  die  Bereitung  des  eingekochten  oder  Trinksaftes 
ins  Auge  gefasst  haben,  sollten  aber  daraus  die  Lehre  ziehen, 
dass  sie  sich  durch  chemische  Untersuchungen  unterrichten 
müssen,  wie  sich  der  Wechsel  des  Säuregehaltes  in  ihren  Früchten 
vollzieht. 

Für  lagernde  Citronen  giebt  es  ein  Mittel,  dem  Säureverlust 
vorzubeugen.  Man  löst  Schellack  in  Alkohol  auf  und  überzieht  die 
Früchte  mit  einer  düunen  Schicht  dieser  Mischung.  Um  dieselbe 
später  zu  entfernen,  knetet  man  jede  Citrone  einigemal  in  der  Hand ; 
der  Schellack  zerknittert  und  springt  ab. 

Zur  Gewinnung  von  Citronenöl  müssen  die  Früchte: 
Citronen,  Liraetten,  Pomeranzen  und  Bergamotten  in  grünem  Zustand 
gepflückt  werden,  denn  mit  zunehmender  Reife  tritt,  wie  schon  er- 
wähnt, eine  Verminderung  des  Öls  ein.  Das  Öl  befindet  sich  nur 
in  den  Schalen  und  zwar  in  den  Zellen,  die  sich  durch  ihre  höcke- 
rigen Auswüchse  bemerklich  machen.  Um  diese  Zellen  zu  zerreisseu 
und  das  Öl  zu  sammeln,  bedient  man  sich  des  hier  abgebildeten 
Instruments  (Figur  6),  das  ge- 
wöhnlich kurzweg  Ecuelle  genannt 
wird,  obgleich  sein  richtiger  Name 
Ecuelle  a  piquer  ist.  Es  besteht 
aus  einem  seichten  Zinubecken 
von  20  bis  25  Centimeter  Durch- 
messer, mit  einer  Lippe  zum  Aus- 
giessen  am  Rand  und  einer  vom 
Boden  abwärts  gehenden  und 
unten  geschlossenen  Röhre  von 
12  Centimeter  Länge  und  2'/2 
Centimeter  Durchmesser  in  der 
Mitte.  Auf  dem  Boden  sitzen 
mehrere  Rundreihen  starker,  ungefähr  1  '/:>  Centimeter  lange  Messing- 
stifte. Über  dieselben  werden  die  Früchte  mit  der  Hand  so  hin-  und 
hergerollt,  dass  die  Zellen  bersten  müssen  ;  ihr  Inhalt  fliesst  in  die 
Röhre,  weil  diese  sich  an  der  tiefsten  Stelle  des  Beckenbodens,  das 
ist  genau  in  der  Mitte,  öffnet.  Wenn  diese  Röhre  gefüllt  ist,  wird 
sie  in  ein  Gefiäss  geleert,  wo  sich  der  Saft  von  seinen  wässerigen 
Beimengungen  trennt.  Er  wird  dann  filtriert,  um  als  Essence  de 
Citron  au  Zeste  in  den  Handel  gebracht  zu  werden,  falls  er  von 
Citronen,  Limetten  oder  Pomeranzen  gewonnen  wurde.  Das  Öl  von 
Bergamotten  wird  wohl  in  Deutschland   gewöhnlich  Bergamottöl 


Fig.  6. 
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genannt,  von  Sizilien  und  Kalabrien,  den  wichtigsten  Produktions- 
gebieten, wird  es  als  Esscncc  de  Bcrgamotticr  in  den  Haudel  ge- 
bracht. Von  je  100  Bergamotten  werden  120  bis  180  Gramm  Öl 
gewonnen.  Ungefähr  7000  Früchte  kann  eiu  Arbeiter  auf  eiuer 
Ecuelle  täglich  behandeln. 

Nach  der  Ölgewinnung  findet  die  Ausprcssuug  des  Saftes  statt, 
der  vorzugsweise  zur  Bereitung  von  Citronensäure  dient. 

Den  Exporteuren  von  Messina  und  Palermo  wird  nachgesagt, 
dass  sie  das  Bergamottöl  häufig  mit  dem  minderwertigen  Citronenöl 
vermischen.  Dieser  Betrug  wird  ihnen  erleichtert,  weil  der  Begehr 
nach  Bergamottöl  niemals  vollständig  befriedigt  werden  kann  und 
der  echte  Artikel  sehr  teuer  ist  —  60  bis  80  Mark  das  Kilo.  Durch 
Verfälschungen  ist  es  ihnen  möglich,  den  Preis  auf  20  Mark  zu  er- 
mässigen. 

Ein  Nebenprodukt  des  Ecuelleprozesses  wird  gewonnen,  indem 
die  zerrissenen  Früchte  in  heisses  Wasser  gelegt  werden.  Die  Ölreste 
lösen  sich  aus  den  Schalen  und  erscheinen  auf  dem  Wasser,  von 
dem  sie  abgeschöpft  werden. 

Essence  de  Citron  distille  wird  erhalten,  indem  von  frischen 
Citroneu  auf  einem  groben  Reibeisen  die  Schalen  abgerieben  und 
in  einem  gewöhulicheu  Destillierapparat  destilliert  werden.  Das  so 
erhaltene  Ol  ist  farblos  und  von  schwachem  Wohlgeruch  und  wird 
zu  niedrigen  Preisen  verkauft.  Das  mit  dein  Ecuelleprozess  ge- 
wonneire  Öl  ist  gelb  und  von  kräftigem  Geruch. 

Eine  andere  Methode  der  Olgewinuuug  besteht  darin,  dass  die 
abgetrennten  Schalen  der  Früchte  zerrieben  und  ausgepresst  werden. 
Das  erhaltene  Öl  ist  geringwertiger  als  das,  welches  durch  den 
Ecuelleprozess  gewonnen  wird ;  da  die  Ausbeute  aber  eine  be- 
deutendere ist,  so  wird  diese  Methode  in  Sizilien  in  dem  Masse  vor- 
gezogen, dass  sie  zur  Gewinuuug  von  4/ö  des  in  den  Handel  kommen- 
den Citroneu-  und  Bergainottöls  dienen  soll ;  diese  Augabe  beruht 
aber  auf  Vermutung,  nicht  auf  statistischen  Erhebungen,  und  muss 
demgemäss  gewürdigt  werden. 

Von  Palermo  und  Messina  werden  die  Citroncn-  und  Bergamott- 
üle  in  Kupferflaschen  von  25  bis  50  Kilo  Inhalt,  zuweilen  auch  in 
kleineren  Zinnflaschen  versandt.  Wenn  die  Öle  lange  aufbewahrt 
werden,  setzt  sich  eiu  weisser,  fettiger  Stoff  auf  den  Böden  der 
Flaschen  ab. 

Citroneuwürze,  die,  wie  schon  aus  dem  Namen  hervorgeht,  nur 
für  die  Küche  bestimmt  ist,  wird  bereitet  aus  350  Gramm  Citronen, 
welche  in  einem  halben  Liter  reinen  Alkohols  von  95  %  eingeweicht 
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werden,  bis  die  Schalen  spröde  sind,  was  in  2'/s  Stunden  der  Fall 
zu  sein  pflegt.  Die  Schalen  werden  danu  abgelöst,  pulverisiert,  dick 
auf  eine  Seihe  gebreitet  und  mit  dem  Alkohol  Übergossen.  Der  auf- 
gefangene Saft  wird  Citronenwürze  genannt. 

Ein  anderer  bedeutender  Industriezweig  ist  die  Herstellung  von 
Parfümerien  aus  Orangen  bluten.  Auch  aus  Orangenschalen,  selbst 
aus  Orangeublättern  wird  zuweilen  ein  vorzügliches  Parfüm  durch 
Alkoholauszug  gewonnen. 

Von  einem  vollkräftigen  Orangenbaum  können  jährlich  1272 
Kilo  Blüten  geerntet  werden,  die,  je  nach  der  Behandlung,  ein 
Parfüm  geben,  das  entweder  dem  natürlichen  Geruch  entspricht 
oder  den  sog.  Neroligeruch  besitzt. 

Der  Hauptsitz  dieser  Industrie  ist  an  der  Südküste  Frankreichs, 
und  zwar  vorzugsweise  in  der  Umgegend  von  Nizza.  In  dieser 
Stadt  wird  jährlich  ein  Blütenmarkt  abgehalten,  der  4  Wochen 
dauert  und  auf  welchem  täglich  15  000  bis  20000  Kilo  Oraugen- 
blüten  zum  Verkauf  kommen.  Die  Blüten  der  bitteren  Orangen 
werden  durchschnittlich  mit  50  Pfennig  das  Kilo  bezahlt,  die  der 
süssen  Orange  nur  mit  34  Pfeunig.  Von  1000  Kilo  Blüten  werden 
durch  Destillation  ungefähr  2400  Gramm  Neroliöl  gewonnen,  die 
ungefähr  500  Mark  wert  sind.  Das  gleichzeitig  erhaltene  Orangen- 
blüten wasser  kann  für  ungefähr  100  Mark  verkauft  worden.  Die 
Destillation  findet  in  kleinen  kupfernen  Apparaten  statt.  Das  kon- 
zentrierte Produkt  hat  eine  bräunlich  gelbe  Farbe  und  ein  spe- 
zifisches Gewicht  von  0,889.  Durch  Verdünnung  kann  es  verbessert 
werden,  doch  erreicht  es  niemals  die  Feinheit  des  Parfüms,  welches 
durch  den  sog.  Enfleurageprozess  gewonnen  wird.  Derselbe  besteht 
darin,  dass  Orangenblüten  in  offenen  Glasgefasscn  zwischen  Lagen 
von  gereinigtem  Ochsenfett  ausgebreitet  werden.  Ungefähr  30  mal 
müssen  sie  erneuert  werden,  bis  das  Ochsenfett  Wohlgerüche  bis 
zum  äussersten  Grade  seiuer  Fähigkeit  aufgesogen  hat.  Um  1  Kilo 
Fett  zu  durchtränken,  bedarf  es  8  Kilo  Blüten. 

Statt  der  Glasgefässe  kommt  in  neuerer  Zeit  vielfach  der  um- 
stehend abgebildete  Apparat  (Figur  7)  zur  Anwendung.  Zur 
Hebung  der  Orangenkultur  ist  er  von  der  französischen  Regierung 
nach  ihren  Kolonien  gesandt  worden,  damit  die  Züchter  veranlasst 
werden,  sich  an  der  sehr  lohnenden  Herstellung  der  Orangenblüten- 
cssenz  zu  beteiligen.  Wo  nicht  Blütenmärkte  stattfinden,  wie  in 
Nizza,  müssen  die  Züchter  selbstverständlich  diesen  Industriezweig 
,n  die  eigene  Hand  nehmen,  wenn  sie  ihre  Blüten  statt  ihrer  Früchte 


Digitized  by  Google 


verwerten  wollen;  ob  das  vorteilhafter  für  sie  ist,  inuss  den  Gegen- 
stand ernster  Erwägung  bilden. 

In  dem  Cyliuder  A  sitzt  eine  Reihe  von  niedrigen  Sieben  mit 
geflochtenen  Drahtböden,  die  mit  einer  Lage  von  gereinigtem 
Ochsenfett  in  Form  von  dünnen,  gewundenen  Fäden  belegt  werden. 
Dieselben  werden  hergestellt,  indem  das  Fett  durch  ein  feiu  durch- 
löchertes Sieb  gerieben  wird.  Die  gefüllten  Siebe  werden  auf- 
einandergestellt und  mit  einer  Schrauben  presse  aufeiuandergepresst, 
um  ihre  Zusammeufüguug  luftdicht  zu  macheu.  Der  Kessel  E  wird 
mit  Blüten  gefüllt  und  mit  seinem  Deckel  luftdicht  verschlossen. 
Alsdann  wird  der  zwischen  Kessel  und  Cylinder  stehende  Blasbalg 
mittelst  des  Hebels  in  Thätigkeit  gesetzt,  wozu  mau  sich  irgend 
einer  Kraft  bedieuen  kann.  Die  mit  Wohlgerüchen  geschwängerte 
Luft  wird  dadurch  aus  dem  Kessel  E  durch  das  Rohr  G  B  in  den 
Cylinder  A  getrieben ;  indem  sie  durch  die  Fettlagen  steigt,  giebt 
sie  an  dieselben  ihre  Wohlgerüche  ab,  entsteigt  ihnen  nahezu  ent- 
laden und  geht  durch  das  Rohr  D  nach  dem  Kessel  zurück,  um 
von  dort,  frisch  beladen,  den  Rundlauf  wiederholt  anzutreten. 
Mittelst  dieses  Apparats  soll  dieselbe  Fettmenge  in  dem  zwanzigsten 
Teil  der  Zeit  mit  Wohlgerüchen  durchtränkt  werden  können,  wie 
durch  das  alte  Verfahren. 

Das  Parfüm  wird  dann  aus  dem  Fett  durch  Alkohol  aus- 
gezogen, indem  1  Kilo  in  1  Liter  rektifizierten  Alkohols  einige  Zeit 
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eingeweicht  wird.  Der  Alkohol  wird  dann  filtriert,  das  Produkt 
ist  die  berühmte  Orangenblütenessenz,  welche  als  Taschentuchparfüm 
unübertroffen,  aber  so  teuer  ist,  dass  sie  selten  rein  in  den  Handel 
gebracht  wird.  Aus  den  Blüten  des  Bergamottbauraes  wird  zu- 
weilen ebenfalls  durch  Destillation  wie  durch  Alkoholauszug  ein 
feines  Parfüm  gewonnen ;  da  dasselbe  aber  geringwertiger  ist  als  das 
Öl  der  Früchte,  so  verzichtet  mau  in  der  Regel  auf  die  Abnahme 
der  Blüten. 

Örangenblüteuwasser  wird  in  bester  Qualität  durch  Destillation, 
in  geringerer  durch  Verdünnung  von  Orangenblütenessenz  gewonnen. 
Aus  den  Orangenschalen  kann  einfach  durch  Pressung  ein  hell- 
gelbes Öl  von  starkem  Aroma  gewonnen  werden,  dessen  spezifische 
Schwere  0,82  bis  0,90  ist.  Es  ist  von  allen  wohlriechenden  Ölen 
am  schwersten  aufzubewahren,  denn  sobald  es  der  Luft  ausgesetzt 
wird,  verdirbt  es.  Verwendung  findet  es  bei  der  Bereitung  von 
kölnischem  Wasser  uud  anderen  Parfümerieu.  Zuweilen  wird  dieses 
Öl  auch  durch  den  Ecuelleprozess  gewonnen,  und  als  portugiesisches 
Orangenöl  in  den  Handel  eingeführt.  Es  ist  wissenswert,  dass 
nicht  allein  die  Blüten,  sondern  auch  die  Früchte  der  bittereu 
Orange  mehr  aromatisches  Öl  euthalten  als  diejenigen  der  süssen 
Orange. 

Iu  Frankreich  wird  aus  den  Blättern  und  jungen  Trieben  des 
Orangenbaumes  durch  Destillation,  zuweilen  auch  durch  Alkohol- 
auszug ein  Parfüm  gewonnen,  das  Esseuce  de  petit  graiu  genaunt 
wird.  Durch  dieselbe  Methode  wird  kleinen,  unreifen  Orangen  ein 
leichtes  grünlichgelbes  Öl  entzogen,  das  annähernd  wie  Blütenessenz 
riecht,  aber  viel  geringwertiger  ist.  Es  wird  zur  Verfälschung  von 
Orangenblütenessenz  und  zur  Bereitung  von  billigen  Parfümerieu 
benutzt. 

Es  verdient  strenge  Beachtung,  dass  alle  Öle  und  Essenzen 
der  Citrusgattung  in  festverschlosseucu  Glas-,  Porzellan-,  Zinn-, 
Kupfer-  oder  Messinggelassen  an  einem  dunkeln,  kühlen  Ort  auf- 
bewahrt werden  müssen,  da  sie  sonst  rasch  verderben. 

Den  Schluss  dieses  Abschnittes  möge  eiue  vergleichende 
Analyse  bilden,  welche  auf  Anregung  von  Oraugenzüchtern  im 
Laboratorium  der  kalifornischen  Universität  vorgenommen  wurde, 
da  sie  lehrreich  für  die  Ernteverwertung  ist.  Auch  in  diesem  Falle 
darf  den  Ergebnissen  keine  Allgemeingültigkeit  beigemessen  werden, 
wie  schon  aus  der  einen  Thatsache  hervorgeht,  dass  die  Früchte 
derselben  Pflanzungen  in  anderen  Jahren,  infolge  wärmererWitterung, 
einen  um  1  bis  1V2  %  höheren  Zuckergohalt  besasseu.   Der  Wert 
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dieser  Analyse  besteht  vorzugsweise  darin,  dass  sie  einen  gültigen 
Vergleich  der  betreffenden  Spielarten  miteinander  ermöglicht  und 
ferner,  dass  sie  den  Gewinn  zeigt,  welchen  ein  denkender  Züchter 
mit  der  geringen  Ausgabe  für  chemische  Untersuchungen  seiuer 
Früchte  erzielen  kann.  Das  wird  gewiss  ein  Blick  auf  die  Tabelle 
klar  machen.  Zur  Erklärung  habe  ich  vorauszuschicken :  In  der 
1.  Spalte  ist  das  Durchschnittsgewicht  einer  Frucht  in  Gramm  an- 
gegeben. Die  2.,  3.  und  4.  Spalte  enthalten  die  Prozente  vou  Schale, 
Fleisch  und  Samen  einer  Frucht.  In  der  5.  Spalte  sind  die  Pro- 
zente von  Saft  in  Kubikcentimeter  notiert,  berechnet  nach  dem 
Grammgewicht  der  Frucht;  da  die  Dichtigkeit  des  Saftes  etwas 
über  derjenigen  des  Wassers  steht,  würde  der  Prozentsatz  in  Gewicht 
ausgedrückt,  eine  Kleinigkeit  höher  sein,  allein  der  Unterschied  ist 
so  unbedeutend,  dass  er  für  den  vorliegenden  Zweck  gegenstandslos 
wird.  In  der  6.  Spalte  wird  abermals  der  Saftgehalt  einer  Frucht 
in  Kubikceutimeter  angegeben,  aber  in  der  wirklichen  Menge.  In 
der  7.  Spalte  ist  der  Gehalt  an  Rohrzucker  (Sucrose)  verzeichnet 
In  der  8.  Spalte  ist  der  Gehalt  au  Fruchtzucker  (Levulose)  ver- 
zeichnet. In  der  9.  Spalte  ist  der  gesamte  Zuckergehalt  verzeichnet. 
In  der  10-  Spalte  ist  der  Gehalt  an  Säure  verzeichnet;  für  die 
Citronen  und  Limetten  muss  sie  als  Citronensäure  gedacht  werden, 
für  die  Orangen  ungefähr  zu  gleichen  Teilen  aus  Citronen-  und 
Apfelsäuro  bestehend.  Von  den  Orangen  wurde  ein  Teil  zurück- 
gehalten, um  6  Wochen  später  analysiert  zu  werden.  Es  ergab 
sich  das  Gegenteil  des  erwarteten  Resultats :  Zucker  wie  8äure 
zeigten  eine  entschiedene  Verminderung.  Es  musste  eine  Erhöhung 
der  Prozente  infolge  der  Wasserverdunstuug  vermutet  werden;  da 
statt  dessen  ein  Verlust  eintrat,  so  ist  erwiesen,  dass  das  Publikum 
in  seiner  Bevorzugung  frischer  Früchte  im  Rechte  ist.  Über  einen 
gewissen  Reifezustand  hinaus  soll  der  Züchter  mithin  seine  Orangen 
nicht  unverwertet  lassen.  Die  Nabelorange  zeigt  den  höchsten 
Zucker-  und  den  niedrigsten  Säuregehalt.  Mediterrauean  Sweet 
steht  ihr  im  Zuckergehalt  am  nächsten,  der  Säuregehalt  ist  etwas 
höher  als  derjenige  der  Sanct  Michael  in  Prozenten  ausgedrückt,  in 
Wirklichkeit  ist  aber  in  beiden  das  Verhältnis  zwischen  Zucker  und 
Säure  gleich.  Die  Blutorauge  hat  den  geringsten  Zucker-  und  den 
höchsten  Säuregehalt,  was  ihr  aber  in  warmen  Gegenden  nicht  als 
Fehler,  sondern  als  Vorzug  angerechnet  wird.  Der  hohe  Säure- 
gehalt erklärt  ihre  Beliebtheit,  denn  sie  wirkt  durch  denselben  er- 
frischend. Interessant  ist  auch  ein  Blick  auf  den  Prozentsatz  der 
Schalen.    Wer  Mediterrauean  Sweet  dem  Stück  nach  kauft,  erhält 
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2.  Feigen. 


Botanische  Bemerkungen. 

Alle  Botaniker  sind  darüber  einig,  dass  der  Feigenbaum  der 
Gattung  Ficus  augehört,  die  in  mehr  als  G00  Arten  zerfallt,  welche 
den  gesamten  tropischen  und  den  meisten  subtropischen  Gegenden 
angehören  und  zum  Teil  gewaltige  Bäume  darstellen.  Ob  man  die 
Familie,  welcher  der  Gattung  Ficus  zuzurechnen  ist,  mit  dem 
Namen  Moraceae  oder  Artocarpaceac  bezeichnen  will,  ist  gleichgültig; 
rechnet  man  sie  zu  erstcrer  Familie,  so  rauss  man  sie  daselbst  in 
die  als  Artocarpoideae  bezeichnete  Untergruppe  einfügen. 

Ficus  carica  ist  der  allseitig  anerkannte  Name  des  Baumes, 
dem  wir  die  Feigen  verdanken.  Wie  weit  die  Art  mit  der  in 
Arabien  und  am  Sinai  heimischen  wilden  Feigenart  Ficus  serrata 
verwandt  ist,  und  ob  letztere  nicht  besser  mit  ihr  zu  vereinigen 
sein  wird,  muss  die  Zukunft  lehren ;  in  der  That  zeigen  manche 
Formen  des  echten  Feigenbaumes  und  dieser  Art  ganz  ausser- 
ordentliche Ähnlichkeit.  Ausser  dieser  Ficus  serrata  giebt  es  noch 
einige  andere  nahe  Verwandte  der  echten  Feige,  und  zwar  besitzt 
diese  ganze  zu  der  Sektion  Eusvee  gehörende  Unterabteilung  der 
Gattung  eine  ziemlich  enge  Verbreitung,  die  vom  nordwestlichen 
Zipfel  Vorderindiens  durch  Iran  und  Arabien  bis  nach  Abessinien 
hinstreicht. 

Nur  die  echte  Feige  hat,  auch  in  wildem  Zustande,  eine  viel 
weiter  gehende  Verbreitung,  die  von  dem  nordwestlichen  Indien 
über  Beludschistan,  Persien,  Mesopotamien,  Syrien,  Kleinasien  sich 
einerseits  nach  Transkaukasien  und  der  Krim,  andererseits  nach  der 
Balkanhalbiuscl  und  Italien  bis  nach  Süd-Tirol  und  der  Provence 
hin  erstreckt;  selbst  in  ganz  Nordafrika  bis  Marokko  und  vielleicht 
sogar  auf  den  Kanaren  ist  der  Feigenbaum  wild  anzutreffen,  vor 
allem  in  Felsenspaltcn.  Trotz  der  weiten  Verbreitung  der  Pflanze, 
die  übrigens  vor  der  Eiszeit,  nach  den  gut  erhaltenen  Blatt-  und 
Fruchtabdrücken  in  Frankreich  zu  urteilen,  sogar  bis  Paris  und 
Montpellier  gereicht  hat,  ist  die  Kultur  des  Feigenbaumes  aller 
Wahrscheinlichkeit  nach  bei  den  semitischen  Völkorn  Vorderasiens 
entstanden,  und  hat  sich  dann  von  dort  schon  in  sehr  früher  Zeit 
nach  Ägypten  verbreitet,  wo  wir  schon  aus  der  Zeit  der  12.  Dynastie 
eine  Abbildung  der  Feigenernte  besitzen.    Nach  Griehenland  kam 
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die  Feigenkultur  erst  in  späthomerischer  Zeit  oder  noch  später,  uud 
hat  sich  dann  bald,  vermutlich  durch  die  Phönicier,  auch  uach  den 
westlicheren  Küsten  des  Mittelmeeres  weiter  verbreitet.  Seitdem  ist 
die  Kultur  des  Baumes  nach  allen  Richtungen  bin  weit  über  das 
ursprüngliche  Verbreitungsgebiet  der  Pflanze  vorgedrungen ,  so 
östlich  nach  Turkestan,  uud  südlich  vom  Thianschan  bis  zur 
Mongolei,  wo  mau  sogar  noch  in  den  Ruinen  der  seit  etwa  400 
Jahren  zerstörten  Stadt  Turfau  Feigenbäume  findet,  ferner  nach 
China,  wo  sie  Ende  des  8.  Jahrhunderts  noch  nicht,  sicher  hingegen 
schon  im  14.  Jahrhundert  kultiviert  wurde,  so  nördlich  au  der 
atlantischen  Küste  Frankreichs  bis  zur  Bretagne,  so  in  westlicher 
Richtung  nach  Amerika,  namentlich  nach  Kalifornien  und  in  süd- 
licher und  südöstlicher  Richtung  nach  dem  Kaplande  und  nach 
Australien.  In  den  eigentlichen  Tropen  wächst  der  Feigenbaum 
zwar  ganz  gut,  wenigstens  in  den  Teilen,  in  welchen  das  Klima 
nicht  zu  feucht  ist,  beispielsweise  in  Angola,  Sierra  Leone,  Witu, 
jedoch  erreichen  die  Früchte  daselbst  nirgends  die  gleiche  Voll- 
kommenheit, wie  in  den  Subtropen. 

Der  Feigenbaum  wird  selten  höher  als  0  Meter,  häufig  tritt  er 
als  Strauch  auf.  Seine  breiten  rauhen  Blätter  sind  tief  gelappt ;  in 
den  Winkeln,  welche  sie  mit  den  rauhrindigen  Zweigen  bilden,  ent- 
wickeln sich  die  Fruchtstände,  die  wir  im  alltäglichen  Leben  irrtüm- 
lich als  Früchte  bezeichnen ;  sie  bestehen  nämlich  aus  dem  fleischig 
angeschwollenen  Fruchtboden,  während  die  eigentlichen  Früchte 
durch  die  in  demselben  eingeschlossenen  Körner  repräsentiert 
werden. 

Höchst  eigentümlich  und  recht  verwickelt  sind  die  Blüten-  und 
Bestäubuugsverhältnisse,  sowie  der  Prozess  des  Reifwerdens  bei  der 
Feige,  und  nur,  wenn  man  sich  diese  klar  gemacht  hat,  kann  man 
den  Prozess  der  sog.  Caprificatiou  wirklich  verstehen. 

Schon  der  Blütenstand  hat  eine  ähnliche  Form  wie  die  reife 
Feige,  nur  ist  er  bedeutend  kleiner,  es  umschliesst  demnach  schon 
der  hohlkugelförmige  Blütenbodeu  die  einzelnen  höchst  einfach  ge- 
bildeten Blüten,  indem  nur  au  der  Spitze  eine  kleine  noch  durch 
übereinander  gestellte  und  ineinander  übergreifende  Schuppen  ver- 
deckte kanalartige  Öffnung,  das  sog.  Auge,  verbleibt.  Dio  ausser- 
ordentlich unscheinbaren,  kaum  mit  blossem  Auge  als  solche  er- 
kennbaren Blüten  sind  getrenntgeschlechtlich,  d.  h.  entweder  männ- 
lich oder  weiblich.  Falls  ersterc  überhaupt  vorhanden  sind,  so 
stehen  sie  in  der  Nähe  der  kanalartigen  Mündung  des  Blütenstandes, 
während  die  weiblichen  und  die  ihnen  sehr  ähnlichen  sog.  Gallen- 
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Blüten  den  übrigen  Teil  der  Hohlkugel  innen  bedecken.  Die  dünne 
häutige  3-  bis  {»zipfelige  Blütenhülle  uroschliesst  in  den  männlichen 
Blüten  einige  relativ  dickstielige  äusserst  kleine  Staubgefässe,  in  den 
weiblichen  einen  in  den  oben  etwas  zweispaltigen  Griffel  auslaufen- 
den Fruchtknoten.  Bei  der  Reife  wird  nicht  nur  das  Iunengewebe 
der  Wand  des  Fruchtstandes  saftig,  sondern  auch  die  Blüteiihüllen 
und  Blütenstiele  schwellen  an  und  strotzen  von  Zuckersaft. 

Aber  nicht  nur  die  Blüten  zeigen  verschiedene  Geschlechter, 
sondern  auch  die  Bäume.  Die  fast  ausschliesslich  kultivierten  Ess- 
feigen stellen  die  weiblichen  Bäume  dar,  sie  tragen  bis  auf  seltene 
Ausnahmen  nur  rein  weibliche  Blütenstände,  d.  h.  solche,  die  nur 
weibliche  und  Gallenblüten,  aber  keine  männlichen  Blüten  besitzen. 
Der  sog.  Caprificus  hingegen,  die  wildo  Feige,  die  nur  selten,  z.  B. 
in  Algier  zuweilen,  kultiviert  wird,  enthält  meistenteils  auch  männ- 
liche Blüten,  und  zwar  bedecken  dieselben  an  den  iProfichi«  ge- 
genannten Frübjahrsblütenständen  das  ganze  obere  Drittel  der 
Innenfläche  des  Blüteustandes;  die  überwinternden  »Mamme«  ge- 
nannten Herbstblütenstände  besitzen  jedoch  gewöhnlich  keine  männ- 
lichen Blüten.  Bei  dem  Caprificus  gelangen  nur  in  den  »Mammoni« 
genannten  Sommerblütenständen  einige  wenige  der  weiblichen 
Blüten  zur  Samenreife,  in  der  Mamme  und  Profichi  hingegen 
keine. 

Im  allgemeinen  scheinen  die  Essfeigen  nur  dann  keimfähige 
Samen  zu  geben,  wenn  sich  in  der  Nähe  männliche  oder  Caprificus- 
bäume  befinden,  da  nur  äusserst  wenige  Sorten  der  Essfeigen,  z.  B. 
Croisic  und  Cordelia,  männliche  Blüten  tragen,  doch  giebt  es  an- 
scheinend auch  einzelne  Ausnahmen,  wo  die  Samen  trotzdem  keim- 
fähig werden;  die  Erklärung  hiervon  liegt  wohl  jedenfalls,  wie  bei 
einer  nahe  verwandten  indischen  Art  festgestellt  wurde,  darin,  dass 
sich  der  Embryo  in  diesem  Falle  nicht  in  der  gewöhnlichen  Weise, 
nämlich  durch  Befruchtung  der  weiblichen  Eizelle  bildet,  sondern 
durch  eine  sehr  merkwürdige  Art  von  Sprossuug  der  Frucht- 
knotenwand. 

Die  Bestäubung  wird  nun  in  eigenartiger  Weise  vermittelt 
durch  ein  kleines  schwarzes,  geflügeltes,  zu  den  Hymenopteren  ge- 
höriges Insekt,  Blastophaga  grossorum  genannt,  welches  seine  Eier 
in  die  sog.  Galleublüten  des  Caprificus  legt,  und  dessen  Larve  von 
dem  zu  einer  kleinen  Galle  anschwellenden  Fruchtknoten  der  Blüte 
lebt.  Nur  die  Weibchen  haben  Flügel,  die  hell  bernsteingelben 
Männchen  sind  flügellos.  Häufig  findet  man,  wenn  man  den 
Fruchtstand  des  Caprificus  öffnet,  auch  schlanko  rostrote,  durch 
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ihren  langen  Legestachel  kenntliche  Ichneumonen,  die  eiligst  davon 
laufen 

Der  Prozess  der  Gaprification  besteht  nun  darin,  dass  man 
etwa  10  bis  12  Profichifruchtstände  des  wilden  Feigeubaumes,  des 
Cuprificus,  wenn  sie  ungefähr  die  Grösse  von  Haselnüssen  haben, 
mit  Fäden  in  zwei  Bündeln  gebunden  über  die  Zweige  des  kulti- 
vierten Feigenbaumes  hängt  Der  gewöhnliche  Verlauf  der  Dinge 
ist  der,  dass  das  geflügelte  Blastophagaweibchen  sich  aus  der 
schmalen  Öffnung  der  zum  Caprificieren  benutzten  wilden  Feige 
herausdrängt,  dabei  mit  den  viel  später  als  die  weiblichen  Blüten 
sich  öffnenden  Authcren  in  Berührung  kommt  und  völlig  mit  Pollen 
überstäubt  wird.  Dann  dringt  es  in  die  Blütenstände  der  kultivierten 
(weiblichen)  Feige  ein,  versucht  vergeblich  die  im  Vergleich  zu  den 
Gallenblütcn  viel  härteren  weiblicheu  Blüteu  behufs  Eiablage  an- 
zustechen und  entledigt  sich  hierbei  des  mit  eingeschleppten  Pollens, 
der  dann  diese  Blüten  befruchtet,  sodass  die  caprifi eierten  Feigen 
viele  keimfähige  Samen  enthalten. 

Die  Gaprification  ist  noch  im  ganzen  vorderen  Orient,  auf  den 
griechischen  Iuseln,  iu  grossen  Teilen  Süditaliens  und  Nordafrikas 
genau  so  wie  im  Altertum  in  Gebrauch.  Die  Notwendigkeit,  resp. 
der  Nutzen  dieser  Manipulation  hat  indes  zu  vielerlei  Diskussionen 
Veranlassung  gegeben.  Die  Anhänger  der  Caprification,  z.  B.  auch 
die  neapolitanischen  Bauern,  behaupten,  dass  hierdurch  das  Abfallen 
der  unreifen  Feigen  verhindert  und  eine  frühere  Reife  erreicht 
werde;  wenn  dies  auch  nicht  für  alle  Sorten  gelte,  so  könne  die 
Gaprification  doch  niemals  schaden;  manche  Sorten  brauchten  sogar 
dieselbe  unbedingt.  Es  existieren  sogar  Angaben,  dass  ein  Baum, 
der  ohne  Caprification  1 2 */a  Kilo  Früchte  liefere,  mit  derselben  etwa 
100  Kilo  gäbe.  Meistens  betrachtet  man  jedoch  jetzt  die  Caprification 
als  Vorurteil  uud  ererbten  Aberglauben,  wert  in  die  Rumpelkammer 
geworfen  zu  werden. 

Unbestreitbar  ist  es  jedenfalls,  dass  die  Caprification  bei  vielen 
und  vorzüglichen  Feigeusorten  durchaus  überflüssig  ist.  In  den 
sog.  neuen  Erdteilen  hat  z.  B.  der  Feigenbaum  nirgend  oiu  ihm 
zusagenderes  Klima  gefunden  wie  im  Osten  Australiens  und  in 
Kalifornien;  hier  wie  dort  gedeiht  er  ausgezeichnet  und  bringt  vor- 
zügliche Früchte  in  Menge  hervor,  von  einer  Caprification  aber  ist 
keine  Rede.  Es  befand  sich  bis  vor  wenigen  Jahren  nicht  ein 
Caprificus  in  Kalifornien,  nicht  eine  Feigenwespe  ist  bisher  importiert 
worden ;  trotzdem  fallen  die  Früchte  der  meisten  kultivierten  Sorten 
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durchaus  nicht  im  unreifen  Zustande  ah,  sondern  werden  so 
schmackhaft,  dass  sie  den  Wettbewerb  mit  Smyrnafeigen  aushalten 
können.  In  Mittelkalifornien  giebt  es  alte  Feigenbäume,  die  Jahr 
für  Jahr  750  bis  1000  Kilo  Früchte  tragen;  ebendaselbst  sind 
Gegenden,  wo  der  Feigensegen  zeitweilig  so  gross  war,  dass  die 
Schweine  mit  den  süssen  Früchten  gefüttert  wurden.  In  Australien 
schätzt  man  den  Feigenbaum ,  weil  er  einer  der  zuverlässigsten 
Fruchterzeuger  ist,  und  auch  iu  Portugal  und  Spanien  wird  nur 
selten  caprificiert,  in  Frankreich,  Sardinien,  sowie  im  ganzen  nörd- 
lichen und  mittleren  Italien,  in  Ägypten,  auf  den  Kanaren  und 
Azoren  überhaupt  nicht,  und  doch,  welch'  ein  reicher  Ernte- 
segen ! 

Auch  das  frühe  Abfallen  mancher  nicht  caprificierter  Feigen 
kann  möglicher  Weise  auf  ganz  andere  Ursachen  zurückzuführen 
sein.  Wenn  z.  B.  ein  Feigenbaum  auf  sehr  fettem  Boden  steht, 
oder  wenn  man  ihn  geil  macht  durch  Düngung  bei  zu  häufiger 
Bodenlockerung  und  zu  starker  Beschneidung,  darf  man  sicher  er- 
warten, dass  er  seine  meisten  Früchte,  wenn  nicht  alle,  unreif  ab 
wirft.  Zuweilen  ist  auch  die  Ursache  in  ungünstiger  Witterung  zu 
suchen,  am  häufigsten  aber  wohl  in  der  Ungeeignetheit  einer  Spiel- 
art für  die  betreffende  Gegend.  Auf  diesen  Punkt  ist  grosses  Gewicht 
zu  legen,  Klarheit  über  denselben  kann  mau  sich  aber  nur  durch 
Anbauversuche  verschaffen. 

Trotz  alledem  ist  aber  in  gewissen  Fällen  die  Caprification 
nicht  nur  nicht  überflüssig,  sondern  geradezu  notwendig.  Es  giebt 
eine  ganze  Klasse  von  Feigen,  vor  allem  der  berühmten  Smyrna- 
feigen, die  nie  reif  werden  ohne  Caprification,  sondern  stets  unreif 
abfallen ;  sie  erfordern  zum  Reifwerden  nicht  nur  das  Ilineiugelangen 
der  Feigeniusekten,  sondern  geradezu  die  Bestäubung  der  weiblichen 
Blüten  mit  Polleu.  Trotz  10jährigen  Anbaues  in  Kalifornien  gaben 
diese  Feigen  nicht  eine  einzige  reife  Frucht,  obwohl  die  Blütenstände 
üppig  und  kräftig  gediehen,  aber  wenn  die  Frucht  ein  Drittel  oder 
die  Hälfte  der  erreichbaren  Grösse  erlangt  hatte,  fiel  sie  unweigerlich 
ab,  und  dieses,  obgleich  sie  in  den  verschiedensten  Distrikten, 
Klimateu  und  Standorten  Kaliforniens  versucht  wurden.  Erst  1891 
machte  man  Versuche  mit  künstlicher  Caprification ;  man  nahm  von 
einem  Caprificus  einige  reife  Früchte,  öffnete  sie,  schüttelte  den 
Pollen  in  die  offene  Hand,  dann  in  eine  Gänsefederspule,  die  in  die 
Öffnung  von  Smyrnafeigen  eingeführt  und  dort  durch  Schütteln 
entleert  wurde;  in  2  Centimetcr  grosse  Früchte  Hess  sich  die  Spule 
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sehr  leicht  einführen.  Viele  dieser  künstlich  befruchteten  Feigen 
setzten  nicht  nur  Samen  an,  sondern  kamen  auch  vollständig  zur 
Reife,  während  die  vielen  Tausende  unbefruchtet  gebliebener  Feigen 
sämtlich  unreif  eingingen.  Da  der  Caprificus  keine  Feigeninsekten 
enthielt,  konnte  der  Pollen  auch  ohne  Hülfe  des  Menschen  keine 
der  vielen  benachbarten  Smyrnafeigen  befruchten,  sie  fielen  sämtlich 
ab,  ein  klarer  Beweis,  dass  ohne  Dazwischenkunft  des  Menschen  die 
Anwesenheit  der  Feigeuinsekten  absolut  notwendig  ist,  um  die 
Smyrnafeigen  zur  Reife  zu  bringen. 

Zwei  andere  Varietäten  in  Kalifornien,  die  Sau  Pedro  und 
Gentile-Feige,  reiften  bisher  daselbst  in  jedem  Jahre  nur  ihre  erste 
Fruchtgeneration,  die  zweite  fiel  ohne  Ausnahme  ab;  auch  hier 
wurden  durch  künstliche  Befruchtung  vorzügliche  Resultate  erzielt. 

Bei  genauer  Untersuchung  stellte  sich  nun  heraus,  dass  nur 
die  Smyrnafeige,  und  die  eben  genannten  Varietäten  in  ihren 
späteren  Generationen  vollständig  ausgebildete  weibliche  Blüten  ent- 
halten, die  gewöhnlichen  Essfeigeu  hingegen  haben  zwar  ähnliche, 
aber  nicht  mehr  befruchtungsfähige  Blüten,  deren  Samen  bei  der 
Reife  zwar  anschwellen  und  gross  werden,  aber  wie  man  sich  leicht 
an  den  gewöhnlichen  Essfeigen  überzeugen  kann,  beim  Durch- 
schneiden hohl  sind.  Es  sind  das  also  durch  die  Kultur  geschlechts- 
los gewordene  Feigen,  die  demnach  auch  nicht  mehr  des  Reizes 
der  Bestäubung  bedürfen,  um  zur  vollen  Entwicklung  als  Essfeigen 
zu  gelangen. 

Will  man  demnach  Smyrnafeigen  züchten,  so  muss  man 
caprificieren,  iu  der  althergebrachten  Weise,  wenn  der  zur  Ver- 
fügung stehende  Caprificus  Feigeuinsekten  enthält,  durch  künstliche 
Befruchtung,  falls  dies  nicht  der  Fall  ist.  Die  meisten  Feigensorten 
hingegen  und  manche,  die  jeden  Vergleich  mit  der  Smyrnafeige 
aushalten,  kann  man  absolut  sicher  ohne  Caprification  züchten; 
wenn  früher  mancher  Pflanzer  durch  die  Caprificationstheorie  von 
der  Feigenkultur  zurückgeschreckt  wurde,  weil  er  nicht  wusste, 
woher  er  sich  einen  Caprificus  oder  gar  die  Feigoninsekten  ver- 
schaffen sollte,  so  kann  man  jetzt  nur  den  Rat  geben :  Unter  der 
Voraussetzung,  dass  sich  Boden  und  Klima  als  geeignet  erweisen, 
versäume  Keiner,  unter  rücksichtsloser  Missachtung  der  Caprifi- 
cationstheorie Feigenbäume  anzupflanzen,  sei  es,  um  die  Früchte 
zum  eigenen  Bedarf  zu  verweuden,  sei  es,  um  einen  Handelsartikel 
aus  ihnen  zu  machen.  Wenige  Fruchtbäume  bedürfen  gleich  ge- 
ringer Pflege,  wenige  liefern  so  reiche  Erträgnisse  von  nahrungs- 
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reichen  Früchteil.  Und  wo  alle  Verhältnisse  günstig  sind,  ist  die 
Feigenkultur  eine  der  lohnendsten  Zweige  der  Bodenbewirtschaftung. 
Man  lasse  sich  also  nur  nicht  abhalten,  einen  der  nützlichsten  Bäume 
anzupflanzen,  weil  die  Caprification  unausführbar  sein  würde. 


Rundschau  Ober  Erzeugung,  Hautfcl  und  Verbrauch. 

Die  Smyrnafeigen  werden  an  erster  Stelle  genannt,  wenn  von 
dieser  Frucht  die  Rede  ist.  Diesen  Namen  verdanken  sie  ihrem 
Ausfuhrhafen.  Als  Produktionsgebict  kommt  das  Gebiet  um  Smyrna 
weniger  in  Betracht.  Als  solches  ist  in  erster  Linie  der  Distrikt 
Aidin  am  Menderes  Tchay  (Mäander)  zu  nennen,  an  dessen  Ufern 
sich  ausgedehnte  Feigenplantagen  hinziehen.  Grosse  Feigengärten 
besitzt  auch  Ayazink  (Ephesus).  Voi  trcfllichc  Feigen  gedeihen  in 
Ycnisholrir,  südöstlich  des  Isnik-Gölii,  am  Sabändja  -  See  und  am 
Golf  von  Ismid.  Berühmt  durch  seine  Feigen  ist  Anädoli  Kaväk 
am  Bosporus.  An  der  politischen  Küste  fehlen  sie  auf  der  West- 
hälfto;  schon  im  Gebiet  der  auatolischen  Bahn  trifft  man  sie  nur 
vereinzelt  an;  ihrem  Anbau  im  Grossen  steht  der  Umstand  hinder- 
lich im  Wege,  dass  das  Klima  dort  wie  zur  Herstellung  der  Hosinen 
auch  zur  Trocknung  der  Feigen  nicht  heiss  genug  ist.  Sie  ge- 
deiheu  erst  wieder  vom  unteren  Kyzyl  Yrmak  ab  östlich,  vorzüglich 
bei  Trapezuot.    Köstliche  Feigen  giebt  es  zu  Malätin. 

Der  Ernteertrag  ist  iu  den  einzelnen  Jahren  sehr  verschieden. 
Während  er  in  den  Jahren  1880  und  1882  ungefähr  50  000  bis 
00  000  Doppelzentner  (dz)  betrug,  schätzte  man  ihu  1880  auf 
140  000  dz  und  1889  auf  210  000  dz.  Im  Jahre  1896  war  die  Ernte 
der  Menge  nach  ebenfalls  sehr  hoch,  doch  war  die  Güte  bei  einem 
grossen  Teil  durch  starken  Regen  geschädigt.  Infolgedessen  hielten 
sich  viele  Partieen  nicht  lange  genug,  so  dass  die  Ausfuhr  weniger 
lohnend  war,  als  man  nach  dem  reichlichen  Fruchtertrag  geholft 
hatte.  Immerhin  gingen  über  Smyrna  für  10  010  000  Franken 
Feigen  ins  Ausland,  das  ist  für  ungefähr  3  000  000  Fr.  mehr  als  im 
Jahre  1889  und  für  380000  Fr.  mehr  als  im  Jahre  1895.  Die  Be- 
stimmungsländer der  nach  ihrer  Verpackung  in  vier  Gruppen  ver- 
zeichneten ausgeführten  Feigen  waren  . 
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Ungarn.  Die  Verkaufszeit  der  Tafelfeigen  sind  die  Monate  August 
bis  zum  November.  Ausserhalb  dieser  Zeit  werden  nur  ganz 
minderwertige  Sorten  zu  Dcstillationszwecken  verkauft.  Die  Preise 
sind  natürlich  nach  dem  Ausfall  der  Ernto  und  der  Qualität  der 
Ware  sehr  verschieden.  Im  allgemeinen  lässt  sich  sagen,  dass  sie 
Mitte  August  meist  ziemlich  hoch  einsetzen,  um  dann  bald  stetig 
zu  fallen.  Im  Jahre  1839,  aus  welchem  eine  ausführliche  Preis- 
statistik vorliegt,  kostete  ein  Quintal  (hier  gleich  56  Kilo)  gewöhn- 
licher Feigen  vom  15.  bis  20.  August  135  bis  170  Piaster,  vom  20. 
bis  31.  August  120  bis  150  Piaster,  vom  1.  bis  15.  September  75 
bis  100  Piaster,  vom  15.  bis  30.  September  70  bis  90  Piaster  und 
vom  1.  bis  15  November  nur  noch  65  bis  85  Piaster.  Ausgesuchte 
Ware  kostete  im  August  180  bis  240  Piaster,  vom  1.  bis  15.  Sep- 
tember 140  bis  220  Piaster,  vom  15.  bis  30.  September  120  bis  210 
Piaster  und  vom  1.  bis  15.  Oktober  110  bis  200  Piaster. 

Für  Griechenland  bildet  die  Feige  in  guten  Erntejahren 
eiuen  nennenswerten  Ausfuhrartikel.  So  wurden  im  Jahre  1896 
299  700  Quintal  (zu  56  Kilo)  Feigen  im  Werte  von  3  547  000  Fr. 
exportiert.  Dieses  Jahr  war  ein  besonders  gutes ;  in  den  fünf  Jahren 
1891  bis  1895  hat  die  Jahresausfuhr  im  Durchschnitt  nur  etwa 
225  000  Quintal  betragen.  Ungefähr  fünf  Sechstel  der  Ausfuhr  geht 
nach  Österreich,  und  zwar  nach  Triest,  von  wo  der  gröbste  Teil 
nach  anderen  Ländern  weiter  befördert  wird. 

Was  Patras  an  Feigen  exportiert,  —  im  Jahre  1895  war  es 
für  54  000  Franken  —  stammt  aus  Messenien.  Der  wichtigste  Aus- 
fuhrhafen ist  Kalaraata  in  Messenien.  Von  hier  wurden  im  Jahro 
1895:  199  200  Kantar  und  im  Jahre  1896:  210  500  Kantar  im  Worte 
von  1686000  Mark  und  1895  000  Mark  verschickt.    Davon  gingen 
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im  letzten  Jahre  173  000  Kantar  nach  Österreich  •  Ungarn,  17  800 
Kantar  nach  Russlaud,  8000Kautar  nach  Rumänien,  je  3000  Kantar 
nach  der  Schweiz  und  nach  Deutschland.  Der  niedrigste  Preis  für 
Feigen  war  8  Mark,  der  höchste  10,60  Mark ;  der  Durchschnittspreis 
stellt  sich,  da  der  grössere  Teil  der  Ernte  billig  verkauft  wurde, 
auf  9  Mark  für  1  Kautar  von  56,4  Kilo  fiei  an  Bord. 

Italien  besitzt  ebenfalls  eine  ausgedehnte  Feigenkultur,  welche 
ausser  für  den  sehr  starken  eigenen  Verbrauch  Früchte  für  die 
Ausfuhr  im  Werte  von  3  bis  4  Millionen  Lire  jährlich  bietet.  Im 
Jahre  1896,  welches  eiue  gute  Ernte  brachte,  wurden  129  500  dz 
ausgeführt  im  Werte  von  3  886  000  Lire.   Davon  gingen  nach 

Österreich-Ungarn  09200  dz  England  1 100  dz 

Frankreich  42000  >  Nordamerika  1 000  > 

Belgien  4  000  »  Uruguay  2800  » 

Deutachland  2  700  »  Argentinien  2G00  > 

Spanien  kommt  für  den  Welthandel  in  Feigen  weniger  in 
Betracht,  obwohl  die  Produktion  eiue  sehr  umfangreiche  ist.  Aber 
der  inländische  Verbrauch  ist  sehr  gross,  so  dass  der  Export  sich 
nur  selten  über  40000  dz  erhebt.  Im  Jahre  1892  wurden  39  712  dz 
ausgeführt  im  Werte  von  1  1 1 1  900  Pesetas.  Ungefähr  die  Hälfte  der 
Ausfuhr  pflegt  Frankreich  aufzunehmen,  im  genannten  Jahre 
20  300  dz,  nach  Algier  gingen  8000  dz,  nach  Cuba  und  Portoriko 
4800  dz,  nach  Dänemark  2200  dz,  nach  Deutschland  1700  dz.  Ein 
grosser  Teil  der  zur  See  ausgeführten  Feigen  geht  über  Malaga, 
jährlich  gegen  6000  dz.  Die  Qualität  der  von  hier  zur  Versendung 
gelangenden  Feigen  ist  gewöhnlich  eine  nur  massige;  daher  ist 
die  Nachfrage  auf  dem  Weltmarkte  nur  gering  und  die  Preise  sind 
niedrig. 

In  aussereuropäischen  Ländern  riudeu  sich  günstige  Vor- 
bedingungen für  die  Feigeukultur  uuter  anderem  in  Nordamerika, 
in  Kalifornien  und  in  den  Golfstaaten.  Seit  einigen  Jahren  wendet 
man  dieser  Kultur  grössere  Mühe  zu,  und  da  manche  Bäume  ihrem 
Besitzer  jährlich  20  bis  30  Dollar  eintragen,  sind  in  letzter  Zeit 
zahlreiche  neue  Plantagen  angelegt  worden. 

In  Südafrika,  speziell  auch  in  Deutsch-Süd westal'rika,  sowie  im 
östlichen  Australien  wird  der  Feigenbaum  vielfach  mit  gutem 
Erfolg  gezogen.  Für  den  Handel  kommt  diese  Produktion  indes 
nicht  in  Betracht. 

Einer  weiteren  Ausdehnung  der  Verwertung  der  Feigen  auf  dem 
Weltmärkte  steht  der  Umstand  im  Wege,  dass  die  Frucht  nur  in 
getrocknetem  Zustande  verschickt  werden  kann.     Frische  Feigen 
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sind  zu  weiten  Transporten  nicht  geeignet ;  man  wird  sie  daher  nur 
dann  als  Tafelfrüchte  verwerten  können,  wenn  eiu  aufnahmefähiger 
Markt  in  kurzer  Zeit  erreicht  werden  kann.  Selbst  in  diesem  Falle 
ist  grosse  Vorsicht  bei  der  Aberntung  und  Verpackung  geboten, 
da  sonst  ein  grosser  Teil  der  Sendung  zu  Grunde  geht,  und  der 
durchaus  nicht  seltene  Fall  eintritt,  dass  der  Kommissionär  eine 
Spesen  Vergütung  verlangt,  anstatt  Rimessen  zu  schicken.  Der 
grösste  Fehler,  der  in  dem  Versandgcschäfto  mit  frischen  Feigen 
gewöhnlich  gemacht  wird,  ist  zu  grosse  Anhäufung  in  den  Kisten 
oder  Fässern.  Die  Feigen  sind  zu  weich  und  zu  schnell  verderblich, 
als  dass  sie  einen  Druck,  wie  er  durch  grössere  Verpackung  ent- 
steht, auf  der  Reise,  die  ohnehin  durch  Rütteln  und  Schütteln 
nachteilig  wirkt,  vertragen  könnten.  Namentlich  an  der  Küste  des 
Mittelmeeres  wird  in  roher,  sorgloser  Verpackung  Unglaubliches 
geleistet,  was  aber  auch  durch  hohe  Verluste  bestraft  wird. 

Wie  au3  den  oben  mitgeteilten  Ausfuhrzifferu  schon  hervor- 
geht, ist  der  Verbrauch  von  Feigen  ein  ziemlich  beschränkter.  Die 
stärkste  Feigeneinfuhr  hat  England,  welches  im  Jahre  1870:  107000 
Cwts,  1880:  8G000  Cwts,  1800:  130000  Owts,  1894:  164000  Cwts, 
1895:  139  000  Cwts  und  1890:  143  000  Cwts  eingeführt  hat.  Der 
Wert  der  letztjährigeu  Einfuhr  war  208  000  £.  Fast  die  ganze 
Eiufuhr  kommt  aus  Kleinasien,  im  letzten  Jahre  115000  Cwts; 
Portugal  lieferte  11000  Cwts,  Italien  7900  Cwts  und  Spanien  5400 
Cwts.  Zum  inländischen  Verbrauch  waren  im  genannten  Jahre 
125  000  Cwts  bestimmt.  Diese  brachten,  da  England  seit  1860  von 
Feigen  einen  Zoll  in  Höhe  von  7  Schilliug  pro  Cwt  erhebt,  dem 
Staate  eine  Zolleinnahme  von  44  000  £.  Die  zur  Wiederausfuhr 
bestimmten  Feigen  gehen  insbesondere  nach  den  Vereinigten  Staaten 
von  Amerika. 

Frankreichs  Feigeneinfuhr  ist  in  den  letzten  15  Jahren  sehr 
stark  zurückgegangen :  von  235  550  dz  im  Werte  von  9  422  000  Fr. 
1880  über  105  020  dz  im  Werte  von  7  026  000  Fr.  1890  auf  132  290  dz 
im  Werte  von  3  704  000  Fr.  im  Jahre  1896.  Von  der  letztjährigen 
Einfuhr  stammten  39  340  dz  aus  Algier,  welches  ziemlich  beständig 
jährlich  30  000  bis  45  000  dz  liefert.  Aus  Italien  stammten  38  920  dz, 
aus  Kleinasien  18  110  dz,  aus  Portugal  17  150  dz  und  aus  Spanien 
16  790  dz.  Am  stärksten  ist  die  Einfuhr  aus  Spanien  und  Portugal 
zurückgegangen,  welcho  noch  1880  allein  ungefähr  die  Hälfte  des 
ganzen  Bedarfs  deckten. 

Wieviel  Deutschland  an  Feigen  verbraucht,  lässt  sich  nicht 
nachweisen,  da  die  Handelsstatistik  Feigen  nicht  besonders  aufführt. 


Digitized  by  Google 


-    120  - 


Eiuen  schätzenswerten  Ersatz  bieten  die  Hamburger  Einfuhrstatistik 
und  die  Ausfuhrstatistik  Italiens.  Über  Hamburg  gelangten  im  Jahre 
1896:  13  684  dz  Feigen  im  Werte  von  452000  Mark  nach  Deutsch- 
land. Davon  kamen  auf  direktem  Wege  10  880  dz  aus  Kleinasien 
und  1730  dz  aus  Spanien.  Italien  exportierte  in  demselben  Jahre 
2700  dz  getrocknete  Feigen  im  Werte  von  80  000  Lire  oder  65  000 
Mark  direkt  nach  Deutschland.  Ausserdem  gelangen  über  Österreich 
(Triest)  sagen  wir  schätzungsweise  an  4000  dz  Feigen  nach  Deutsch- 
land, so  dass  der  Verbrauch  annähernd  20000  dz  beanspruchen 
mag,  welche  einen  Wert  von  vielleicht  700  000  Mark  darstellen. 

Der  Preis  der  in  Hamburg  eingeführten  Feigen  zeigt  seit  etwa 
15  Jahren  eine  rückläufige  Bewegung,  insbesondere  ist  seit  1892  der 
Durchschnittspreis  pro  100  Kilo  netto  nicht  mehr  über  34,06  Mark 
hinausgekommen.  Seit  der  Mitte  des  Jahrhunderts  zeigt  der  Preis 
folgende  Entwicklung : 

Im  Durchschnitt    1851/55     42.31  Mark  187<i/80     11.50  Mark 

1850/00     50,ij()     >  18S000      17.^1  » 

I801/05     13.10    »  i80i/!  »5    30,07  > 

1800/70     4-1,33     »  1805     31.0)1  > 

1871/75     47,07     *  18%     :{3,00  > 

Zwischen  Griechenland  und  Italien  liegend  und  mit  Kleinasien 
in  regem  Verkehr  stehend,  ist  Triest  der  Hauptpunkt  für  den 
Feigenhandel  geworden.  Daraus  erklärt  es  sich,  dass  Österreich 
jährlich  200  000  bis  300000  dz  getrockuetc  Feigen  einführt,  von 
denen  ein  sehr  grosser  Teil  aber  nur  Durchgaugsware  ist.  Im 
Jahre  1896  importierte  Osteneich  242  000  dz,  die  bei  einem  Durch- 
schnittswerte von  13,50  Gulden  österr.  Wahrung  einen  Wert  von 
2  933  000  Gulden  darstellen.  Aus  Griechenland  sollen  davon,  wie 
die  Statistik  angiebt,  200  200  dz  gekommen  sein,  während  auf  die 
Türkei  5200  dz  entfallen  und  auf  Italien  36  000  dz. 

Der  Bedarf  der  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  au  aus- 
ländischen Feigen  ist  gering.  Er  bewegte  sich  seit  1884,  von  wo 
ab  die  Feigen  in  der  Ilandelsstatistik  besonders  geführt  werden, 
zwischen  4  000  000  und  6  000  000  Kilo.  In  den  letzten  Jahren  macht 
sich  eine  Zunahme  des  Bedarfs  bemerkbar.  Die  im  Jahre  1896  ein- 
geführten 5  950  500  Kilo  hatten  einen  Wert  von  640  000  Dollar.  Dio 
dem  Werto  nach  grüsste  Einfuhr  war  die  vom  Jahre  1891,  welche  bei 
4  600  000  Kilo  sich  auf  698  000  Dollar  bewertete.  Die  Einfuhr  besteht 
fast  ausschliesslich  in  Smyrnafeigen  ;  im  letzten  Jahre  lieferten  Klein- 
asien 5  140  000  Kilo,  Grossbritanuien  618  500  Kilo,  Italien  135  000 
Kilo.    Bei  einem  Rückblick  zeigt  sich  bezüglich  der  Herkunftsländer 
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eine  starke  Zunahme  der  direkten  Einfuhr  aus  Kleinasien  zu  Un- 
gunsten des  englischen  Zwischenhandels.  So  machten  noch  1890 
1  (500  000  Kilo  deu  Umweg  über  England. 


Die  Kultur  der  Feigen. 


Die  Wachst  umsbedlngungen 

Eine  so  weite  Verbreitung  der  Feigenbaum  auch  gefunden  hat  *. 
seine  halbtropische  Natur  verleugnet  er  niemals.  Dem  Orangen- 
baum ist  er  darin  ähulich,  dass  er  in  einem  mässig  warmen,  von 
schroffen  Wechseln  freien  Klima  am  besten  gedeiht  und  die  vor- 
züglichsten Früchte  hervorbringt,  doch  ist  die  Ubereinstimmung 
nicht  vollständig,  denn  der  Feigenbaum  steht  der  gemässigten  Zone 
einen  Schritt  —  wenn  ich  mich  so  ausdrücken  darf  —  näher  als  der 
Orangenbaum.  Er  kann  etwas  mehr  Kälte  vertragen  als  dieser, 
andererseits  ist  ihm  das  feuchtwarme  tropische  Klima  noch  weniger 
zusagend. 

Unablässig  sind  Versuche  gemacht  worden,  den  Feigenbaum 
in  der  gemässigten  Zone  zu  akklimatisieren,  aber  mit  keinem 
anderen  Erfolg  als  der  Züchtung  eines  Strauches,  der  bei  Beginn 
des  Winters  mit  Erde  bedeckt  werden  muss.  Nicht  minder  war 
man  bestrebt,  ihn  im  engeren  Tropengürtel  einzubürgern,  allein  er 
zeigte  sich  uudaukbar,  nicht  im  Wachstum,  denn  dasselbe  war  zu 
üppig,  sondern  als  Fruchterzeuger.  Er  wird  zu  geil  und  wirft 
infolgedessen  seiue  Früchte  unreif  ab.  Um  nicht  missverstanden 
zu  werden,  mache  ich  nochmals  darauf  aufmerksam,  dass  ich  die 
Bezeichnung  »engerer  Tropengürtel«  niemals  in  geographischem 
Sinne  gebrauche.  Bei  Abhandlungen  über  Bodenbewirtschaftung 
ist  es  ganz  unthunlich,  sich  an  die  geographische  Zonenabgrenzung 
zu  halten,  weil  für  diesen  Gegenstand  klimatische  Zonen  in  wage- 
rechter und  in  senkrechter  Richtung  in  betracht  kommen  müssen. 
So  giebt  es  Gebiete  im  engeren  Tropengürtel,  welche  alle  wage- 
rechten  Zonen  vom  Äquator  bis  zum  Eismeer  in  senkrechter  Richtung 
enthalten.  Auch  die  halbtropische  Zone  besitzt  einige  solcho  Ge- 
biete. Wenn  ich  daher  den  Ausdruck  tropisch,  oder  engerer  Tropen- 
gürtel gebrauche,  bitte  ich  ihn  stots  in  klimatischem,  nicht  in  geo- 
graphischem Sinne  aufzufassen. 
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Nicht  besser  kann  man  sich  über  die  klimatischen  Wachstums- 
bedingnngen  des  Feigenbaumes  unterrichten,  als  durch  einen  Blick 
auf  diejenigen  Gegenden  Kleiuasiens,  welche  das  berühmteste  Er- 
zeugnis, die  Smyrnafeigen  liefern.  Der  Distrikt  Ai'din  kommt  hier 
besonders  in  betracht.  Dort  fällt  das  Quecksilber  fast  jeden  Winter 
auf  2  0  C.  unter  Null,  selten  tiefer.  Im  Sommer  steigt  das  Queck- 
silber bis  zu  55 0  C,  wohlzubeachten  .  in  der  Sonne.  Gelegentlich 
geht  es  wohl  einige  Grad  höher,  aber  nur  für  sehr  kurze  Zeit  und 
in  mancheu  Jahren  hält  es  sich  unter  50  0  C.  Die  Winter  sind  in 
der  Regel  nass,  im  Mai  setzt  die  Trockenzeit  ein  und  währt  bis 
Ende  Oktober.  Es  ist  das  eine  Trockenzeit,  wie  sie  in  der  halb- 
tropischen Zone  verstanden  wird ;  in  der  Regel  fällt  während  dieser 
ganzen  Periode  kein  Regen,  nur  ausnahmsweise  finden  Nieder- 
schläge statt.  Tritt  eine  solche  Ausnahme  im  August  oder  Sep- 
tember eiu,  so  wird  das  als  ein  Unglück  beklagt,  weil  die  Qualität 
der  Feigen  dadurch  beeinträchtigt  wird.  Ihre  Haut  wird  hart, 
berstet  auch  zuweilen  und  nimmt  eine  dunklere  Farbe  an  als 
gewünscht  wird.  Starke  Thaufälle  verursachen  dieselben  Nachteile. 
Die  gegenteilige  Wirkung  üben  schönes  Wetter  und  trockener 
Wind. 

Da  die  Vorzüglichkeit  der  Smyrnafeige  vorzugsweise  auf 
klimatische  Ursachen,  in  minderem  Grade  auf  die  Bodenbeschaffen- 
heit, aber  keineswegs  auf  Kultur  und  Erntebcreituug  zurückzuführen 
ist,  so  verdienen  die  bezüglichen  Angaben  eingehende  Beachtung 
und  zwar  um  so  mehr,  weil  sie  eine  annähernde  Übereinstimmung 
zeigen  mit  der  klimatischen  Beschaffenheit  anderer  berühmter  Pro- 
duktiousgebiete  wie:  Dalmatien,  Südspanien,  Portugal,  Mittel-  und 
Südkalifornien,  Ostaustralieu.  Die  klimatischen  Bedingungen  wären 
demnach  in  Kürze:  zwei  scharf  geschiedene  Jahreszeiten,  eine  nasse 
und  eine  trockene.  In  der  nassen  Jahreszeit  darf  das  Quecksilber 
gelegentlich  auf  den  Gefrierkunkt  fallen,  auch  wohl  1  oder  2  Grad 
unter  denselben,  aber  nicht  auf  längere  Dauer.  Während  der  ersten 
Hälfte  der  Trockenzeit  mag  gelegentlich  ein  Schauer  fallen,  während 
der  zweiten  Hälfte,  welche  mit  der  Reifezeit  zusammenfällt,  muss 
aber  durchaus  heiteres  Wetter  herrschen.  Darunter  ist  auch  die  Ab- 
wesenheit feuchter  Nebel  zu  verstehen.  Der  Thaufall  darf  nicht  be- 
deutend sein  und  das  Quecksilber  muss,  zum  miudosten  für  mehrere 
Woch  en,  die  hohe  Wärme  von  28  bis  38  0  C.  im  Schatten  anzeigen. 
Wo  der  Rcgcnfall  nicht  400  Millimeter,  ziemlich  gleichmässig  verteilt 
auf  die  Wintermonate,  beträgt,  muss  eine  künstliche  Bewässerung 
stalUinden. 
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Der  Feigenbaum  bat  zwar  au  dem  Winde  nicbt  den 
scblimtnen  Feind  wie  der  Orangenbaum,  immerbin  ist  der  Wind 
ein  Feind,  der  nicbt  uubeacbtet  bleiben  darf.  Ein  Schutz,  sei  es 
eine  Bodenerhebung,  sei  es  eine  Baurareihe  auf  der  Seite,  woher  die 
herrschenden  Winde  kommeu,  genügt  vollständig.  Die  Schutzwehr 
darf  aber  die  Feigenbäume  nicht  beschatten,  denn  sie  sind  Freunde 
des  Lichts.  Im  Halbschatten  gedeiht  der  Feigenbaum  nicht,  noch 
weniger  im  Schatten.  Wird  ihm  auch  nur  während  eines  Teiles 
des  Tages  das  volle  Sonnenlicht  entzogen,  dann  ist  ein  bedeutender 
Ausfall  in  der  Menge  und  Güte  der  Früchte  die  Folge.  Weitere 
Ausführungen  über  die  Lage  der  Pflanzung  kann  ich  mit  dem 
Hinweis  auf  die  betreffenden  Erörterungen  im  vorigen  Abschnitt 
ersparen.  Das  Gleiche  ist  in  dieser  Beziehung  den  Feigen  wie  den 
Orangenbäumen  dienlich. 

Es  wTird  häufig  gesagt:  der  Feigenbaum  wächst  in  jedem 
Boden.  Diese  Behauptung  ist  zu  allgemein  gehalten,  denn  es  giebt 
Bodenarten,  auf  welchen  er  nicht  fortkommt,  wie  beispielsweise  auf 
marschigem  Boden  oder  auf  losem  Sand.  Ferner  ist  zu  betonen, 
dass  das  Wachsen  oder  Fortkommen  nicht  genügt,  der  Feigenbaum 
soll  seine  Kultur  lohnend  macheu  durch  die  Erzeugung  zahlreicher 
und  vorzüglicher  Früchte.  Stellt  man,  wie  billig,  diese  Anforderung 
an  den  Baum,  dann  ist  dor  Bodenbeschaffenheit  die  grösste  Be- 
achtung zu  schenken.  Zunächst  ist  der  Feuchtigkeitsgehalt  zu 
untersuchen.  Nasser  Boden,  zumal  wenn  er  Grundwasser  hält,  ist 
von  der  Benutzung  auszuschliesscn,  es  sei  deun,  dass  er  entwässert 
werden  kann.  Der  Feigenbaum  liebt  einen  mehr  trockenen  als 
leuchten  Boden,  doch  darf  er  nicht  zu  trocken  sein,  denn  die  zur 
Ernährung  und  Fruchtbilduug  uötigo  Feuchtigkeit  darf  nicht  fehlen. 
Schwerer,  bündiger  Boden  ist  ebenfalls  zu  verwerfen,  zunächst  weil 
er  zu  feucht  ist  und  den  zahlreichen,  feinen,  eine  weite  Ausbreitung 
suchenden  Wurzeln  des  Feigenbaumes  das  Vordringen  erschwert, 
sodann  auch,  weil  sein  Einfluss  auf  die  Früchte  dahin  geht,  dass 
sie  eine  dicke,  dunkele  Haut  bekommen  —  ein  schwerwiegender 
Fehler,  wenn  die  Früchte  getrocknet  in  den  Handel  gebracht  werden 
sollen.  Fetter  Boden  muss  ebenfalls  von  der  Benutzung  aus- 
geschlossen bleiben,  denn,  wie  bereits  erwähnt,  veranlasst  er,  dass 
der  Feigenbaum  geil  wird  und  seine  Früchte  unreif  abwirft  Sehr 
feuchter  Boden  übt  dieselbe  Wirkung  aus. 

Die  besten  Resultate  sind  auf  einem  Boden  erzielt  worden,  der 
ungefähr  aus  gleichen  Teilen  Humus  und  Sand  bestand,  mit  einem 
kiesigen  Untergrund,  dem  etwas  Lehm  beigemischt  war.   Diese  Be- 
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schaffenheit  ist  Dicht  gerade  unerlässlich,  daran  aber  muss  fest- 
gehalten werden:  der  "Boden  muss  durch  Sand  oder  Kies  mindestens 
Ys  Meter  tief  gelockert  werden,  und  darf  nur  raässig  nahrhaft  und 
feucht  sein.  Wenn  auch  aus  dem  erwähnten  Grunde  vor  starker 
Nahrhaftigkeit  gewarnt  werden  muss,  so  darf  daraus  nicht  gefolgert 
werden,  ein  sehr  magerer  Boden  sei  vorteilhaft.  Denn  der  Feigen- 
baum braucht  zu  seinem  eigenen  Aufbau,  sowie  zur  Hervorbringung 
der  jährlichen  Erntemengen  eine  gewisse  Summe  von  Nahrungs- 
stoften,  die  er  im  Boden  in  hinreichender  Menge  vorfinden  muss. 
Ein  bedeutender  Kalkgehalt  des  Bodens,  wenn  auch  nur  im  Unter- 
grunde ist  dem  Feigenbaum  sehr  dienlich,  wofür  als  bester  Boweis 
beigebracht  werden  kann,  dass  der  Boden  der  Gebiete  in  Palästina, 
Syrien  und  Südkleiuasien,  welche  seit  alter  Zeit  den  Ruf  gemessen, 
die  besten  Feigen  zu  erzeugen,  sehr  kalkreich  ist.  Wie  schon  an 
anderer  Stelle  ausgeführt  wurde,  ist  Kalkreichtum  des  Bodens  der 
Erzeugung  aller  zuckerhaltigen  Früchte  und  Gewächse  günstig. 

Die  nachstehende  Analyse  von  Smyrnafeigen  zeigt  den  be- 
trachtlichen Nährwert  dieser  Frucht : 


Wasser 

17,5% 

Eiweissstoüc 

<>,1  » 

Zucker 

57,5  > 

Stairke 

3,0  » 

Pectose  und  l'ectin 

5,4  » 

Fettes  Öl 

IV.»  » 

Rohfaser 

7,3  » 

Aache 

2,3  » 

100.0  "/„ 

Wie  ersichtlich,  wiegen  die  Kohlenhydrate:  Zucker,  Stärke, 
Pectiu,  Pectose  und  fettes  Öl,  weitaus  vor.  Eine  Vergleichung*  mit 
der  Analyse  des  amerikanischen  Weizens,  welche  in  dem  Abschnitte 
über  die  Bananen  steht,  ist  jedenfalls  interessant  Die  Feigen  ent- 
halten, wie  aus  dem  Vergleiche  hervorgeht,  mehr  als  die  Hälfte 
Eiweiss  wie  der  Weizen ;  der  letztere  enthält,  wenn  man  von  der 
Rohfaser  absieht,  70,2  %  Kohlenhydrate,  die  Feigen  66,8  %.  Es 
darf  allerdings  nicht  übersehen  werden,  dass  die  obige  Analyse  für 
getrocknete  Feigen  gilt 
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Die  Anpflanzung. 

In  einer  Gegend,  wo  hoch  keine  oder  nur  beschränkte  Er- 
fahrungen mit  der  Feigenkultur  vorliegen,  ist  es  am  Tätlichsten,  eine 
Anzahl  Spielarten  anzupflanzen,  um  eine  engere  Auswahl  solcher 
treffen  zu  können,  welche  sich  für  die  bezügliche  Gegend  eignen. 
Ich  sagte  bereits,  dass  man  nur  durch  derartige  Vorsuche  sich 
diese  Erkenntnis  verschaffen  kann.    Von  vornherein  müssen  bei 
derartigen  Versuchen  die  empfindlichen  Spielarten  ausgeschlossen 
bleiben,  wenn  die  klimatischen  Verhältnisse  keinen  Zweifel  darüber 
lassen,  dass  nur  klimaharte  Spielarten  anbauwürdig  sind.  Ferner 
ist  die  weitere  Auswahl  mit  Rücksicht  darauf  vorzunehmen,  ob  die 
Verwertung  der  Ernten  in  frischem  oder  getrocknetem  Zustand  be- 
absichtigt ist.    Darüber  muss  man  sich  vor  der  Anpflanzung  voll- 
ständig klar  sein,  da  es  sonst  dem  Zufall  überlassen  bleibt,  ob  ver- 
hängnisvolle Fehler  vermieden  werden.    Es  giebt  Spielarten,  die 
sich  nur  zu  Tafelfrüchten  eignen,  getrocknet  im  Handel  aber  als 
Ausschuss  betrachtet  werden,  andere  sind  nicht  gross  und  ansehn- 
lich genug,  um  als  Tnfelfrüchte  geschätzt  zu  werden,  lassen  sich 
aber  sehr  gut  dörren,  und  gelten  in  diesem  Zustand  als  Primaware. 
Die  Scheidung  in  Tafel-  und  Dürrfrüchtc  braucht  selbstverständlich 
nicht  so  streng  durchgeführt  zu  werden,  wenn  die  Ernten  dem 
eigenen  Bedarf  dienen  sollen.     Als  Regel,  die  aber  manche  Aus- 
nahme zulässt,  gilt,  dass  die  braunen,  oder  wie  sie  zuweilen  genannt 
werden,  schwarzen  Spielarten  klimahärter  sind  als  die  weisseu,  und 
die  letzteren  sich  besser  zum  Dörren  eignen  als  die  ersteren.  Die 
folgende  Liste,  welche  die  bekanntesten  und  geschätztesten  Spiel- 
arten umfasst,  kann  zur  Grundlage  einer  Auswahl  in  der  einen  oder 
anderen  Richtung  dienen. 

San  Pedro  (in  Sizilien  Ficodi  Sau  Picto)  wird  eine  weisse 
Spielart  genannt,  die  in  Italien  und  Dalmatieu  gezüchtet  wird  und 
nur  eine  Ernte  im  Jahre  erzeugt.  Die  Frucht  ist  von  ausser- 
ordentlicher Grösse,  kann  aber  nicht  gedörrt  werden ;  als  Tafel- 
frucht ist  sie  sehr  geschätzt,  denn  sie  ist  nicht  allein  sehr  gross, 
sondern  auch  schmackhaft.  Bei  einer  beabsichtigten  Verwertung 
in  frischem  Zustande  sollte  diese  Spielart  zuerst  ins  Auge  gefasst 
werden ;  sie  ist  nicht  empfindlich  und  kommt  nicht  früh  zur  Tragbar- 
keit. Der  Baum  wird  sehr  gross,  seine  Belaubung  ist  dunkel  und 
wollig. 
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Die  b  r  a  u  n  e  T  ü  r  k  i  s  c  h  c  gilt  für  die  klimahürteste  aller  Spiel- 
arten. Die  Frucht  ist  gross,  länglich,  birnförmig,  mit  dunkelbrauner 
Haut,  die  mit  dickem,  blauem  Staube  bedeckt  ist.  Das  Fleisch  ist 
rot  und  von  delikatem  Geschmack.    Eignet  sich  nicht  zum  Dörren. 

Die  braune  oder  schwarze  Ischia  eignet  sich  ebenfalls 
nicht  zum  Dörren.  Die  Frucht  ist  von  mittlerer  Grösse,  rundlich 
eiförmig.  Die  Haut  ist  dunkelviolett,  das  Fleisch  purpurrot,  süss 
und  saftig.  Diese  Spielart  ist  sehr  traghar  und  eine  der  klima- 
härtesten. 

Die  weisse  Ischia  ist  ebenso  klimahart  wie  die  vorige; 
manche  Züchter  behaupten,  sie  sei  noch  klimaharter.  Die  Frucht 
ist  klein,  gelblichgrün,  aromatisch;  eignet  sich  zum  Dörren.  Der 
Baum  zeichnet  sich  durch  frühe  Tragbarkeit  aus. 

Igo  Breba  wird  in  Spanien  als  Tafelfeige  am  höchsten  ge- 
schätzt; sie  ist  weiss  und  dünnschalig,  erster  Grösse  und  erster 
Qualität;  nicht  zum  Dörren  geeignet, 

Angelika.  Die  Frucht  ist  klein,  eiförmig,  mit  blasser, 
grünlichgelber  Haut,  punktiert  mit  lichten  Flecken.  Fleisch :  weiss, 
ziemlich  süss.  Die  Frucht  kann  gedörrt  werden,  ist  aber  nicht 
empfehlenswert  für  diesen  Zweck.  Der  Baum  ist  klimahart,  reich- 
tragend und  bringt  in  der  Regel  zwei  Ernten  im  Jahr  hervor. 

Norii.  Frucht:  klein,  rundlich,  eiförmig.  Haut:  blass  grün- 
lichgelb. Fleisch :  rot,  von  delikatem,  kräftigem  Geschmack.  Zum 
Dörren  nicht  zu  empfehlen.  Klimahart. 

Ottalo  ist  der  Name  einer  weissen  Feige,  die  in  Sizilien  am 
höchsten  geschätzt  wird ;  sie  eignet  sich  vorzüglich  zum  Dörren. 

Die  weisse  Genuafoigo  ist  eine  der  vorzüglichsten,  leider 
nicht  klimahärtesten  Spielarten.  Die  Frucht  ist  gross,  rundlich, 
fahlgelb  mit  dünner  Haut  und  von  delikatem  Geschmack ;  eiguet 
sich  vortretllich  zum  Dörren.  Der  Baum  ist  schwach  wüchsig  und 
verträgt  einen  feuchteren  Standort  als  andere  Spielarten. 

Die  weisse  S  in  y  r  n  a  f  e  i  g  e  verdient  eine  besondere  Berück- 
sichtigung, wenn  die  Ernten  gedörrt  werden  sollen.  Die  Frucht  ist 
sehr  gross,  weisslichgelb,  dünnhäutig,  süss  und  delikat.  Der  Baum 
trägt  willig  und  gewöhnlich  zweimal  im  Jahr. 

Die  weisse  Ad  riatische,  die,  wie  ihr  Name  sagt,  ihre 
Heimat  an  der  Küste  des  adriatischen  Meeres  hat,  wird  in  Dal- 
matien  und  Italien,  sowie  auch  in  Kalifornien  viel  kultiviert  und 
gilt  für  eine  der  vorzüglichsten  Spielarten  zum  Dörren.  Die  Frucht 
ist  gross,  sehr  dünnhäutig,  weisslichgelb,  sehr  fleischig,  von  süssem, 
delikatem  Geschmack;  der  Same  ist  klein  und  liegt  nicht  wie  bei 
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vielen  anderen  Spielarten  in  einem  Hohlräume;  sie  eignet  sich  in 
gleicher  Weise  zur  Tafel-  wie  zur  Dürrfrucht  und  sollte  daher  bei 
einem  Versuchsanbau  zunächst  in  Berücksichtigung  kommen.  Der 
Baum  trägt  willig,  aber  nur  einmal  im  Jahr;  er  wachst  sehr  rasch 
und  zu  einer  bedeutenden  Höhe.  Die  Belaubung  ist  dicht,  glänzend, 
lichtgrün  und  bildet  einen  prächtigen  Baldachin.  In  Süditalien 
kennt  man  keinen  besseren  Schattenspender. 

Wenn  die  Ernten  gedörrt  werden  sollen,  ist  die  Auswahl  von 
geeigneten  Spielarten  jedenfalls  viel  wichtiger  und  schwieriger,  als 
wenn  die  Erzeugung  von  Tafel  fruchten  beabsichtigt  wird.  Als 
Richtschnur  hat  im  ersteren  Falle  Folgendes  zu  dienen :  die  Schale 
rauss  dünn  und  das  Fleisch  sehr  süss  sein.  Die  Frucht  sollte 
mindestens  mittelgross  sein,  da  kleine  Früchte  nach  dem  Dörren 
zu  unansehnlich  sind,  um  als  erste  Qualität  gelten  zu  können.  Eine 
helle  Farbe  ist  einer  dunklen  vorzuziehen,  gemäss  der  Wertschätzung 
im  Handel. 

Die  Fortpflanzung  des  Feigenbaumes  kann  geschehen  durch 
Samen,  Wurzelschösslinge,  Absenker  und  Stecklinge.  Die  Fort- 
pflanzung durch  Samen  ist  im  allgemeinen  nicht  empfehlenswert, 
da  man  in  anderer  Weise  schneller  zum  Ziel  kommen  kann.  Nur 
wenn  die  Erzeugung  neuer  Spielarten  beabsichtigt  ist,  kann  dieses 
Verfahren  nicht  umgangen  werden.  Die  Aussaat  geschieht  am 
besten  in  Kästchon,  die  man  mit  einer  Mischung  aus  zwei  Drittel 
feinem  Sand  und  einem  Drittel  Lauberdc  füllt.  Die  Samen  werden 
nur  ganz  seicht  eingedrückt,  so  dass  sie  kaum  bedeckt  sind.  Dio 
Erde  muss  ununterbrochen  mässig  feucht,  nicht  nass,  gehalten 
werden.  Wenn  die  Sämlinge  15  Centimeter  hoch  sind,  können  sie 
nach  den  Regeln  der  Obstkultur  versetzt  werden. 

Die  Fortpflanzung  durch  Wurzelschösslinge  ist  ebenfalls  nicht 
zu  empfehlen,  weil  diese  sehr  geneigt  sind,  wieder  Wurzelschöss- 
linge zu  treiben,  und  in  diesem  Bestreben  verzehren  sie  ihre  besten 
Kräfte,  wenn  die  Schösslinge  nicht  unausgesetzt  im  Entstehen 
unterdrückt  werden,  was  aber  eine  Erhöhung  der  Kulturkosten 
verursacht. 

Die  Fortpflanzung  durch  Absenker  ist  von  keinen  Nachteilen 
begleitet,  wird  aber  nur  selten  vorgenommen,  weil  Stecklinge  so 
leicht  wurzeln,  dass  man  das  umständlichere  Verfahren  der  Ab- 
senkung zu  meiden  pflegt.  Als  Regel  wird  der  Feigenbaum  durch 
Stecklinge  fortgepflanzt  und  nur  ausnahmsweise  durch  Absenker. 

Die  Stecklinge  werden  vom  letztjährigen  Wuchs  genommen, 
das  Holz  muss  aber  gut  gereift  sein.     Es  ist  rätlich,  einige  Centi- 
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moter  altes  Holz  am  Fuss  sitzen  zu  lassen,  um  das  Mark  der  Steck- 
linge den  Würmern  unzugänglich  zu  machen.  Kann  kein  altes  Holz 
mit  abgeschnitten  werden,  dann  muss  der  Schnitt  am  untersten 
Knoten  gemacht  und  Sorge  getragen  werden ,  dass  kein  Mark 
sichtbar  bleibt,  da  der  Steckling  sonst  in  Gefahr  schwebt,  Würmern 
zum  Opfer  zu  fallen.  Die  Länge  des  Stecklings  muss  ungefähr  25 
Centimeter  betragen,  seine  Spitze  darf  nicht  abgeschnitten  werden. 
Je  mehr  Augen  er  hat,  desto  besser;  jedenfalls  muss  er  mit  solchen 
stark  besetzt  sein. 

Der  Anpflanzung  sollte  eine  mehrmalige  tiefe  Bearbeitung  des 
Bodens  mit  Pflug,  Untergrundpflug  und  Kggo  vorausgehen.  Der 
Boden  soll  vollständig  zerkleinert  sein,  bevor  er  die  Stecklinge  auf- 
nimmt. Das  Setzen  derselben  geschieht  in  Südeuropa  und  Klein- 
asien  von  Ende  Februar  bis  Ende  März,  also  zu  der  Zeit,  wo  die 
Lebensthätigkeit  der  Pflanzen  sich  aufs  Neue  zu  regen  beginnt.  In 
der  halbtropischen  Zone,  auf  der  südliehen,  wie  auf  der  nördlichen 
Erdhälfte  muss  die  entsprechende  Jahreszeit  zur  Anpflanzung  ge- 
wählt werden,  in  der  tropischen  Zone  kann  sie  dagegen  während 
der  ganzen  Regenzeit  stattfinden. 

Auf  fruchtbarem  Boden  muss  die  Pflanzweite  9  bis  11  Meter 
nach  jeder  Richtung  betragen,  sie  mag  auf  8  Meter  reduziert  werden, 
wenn   der  Boden  nur  massig  fruchtbar  ist.     Das  Abstecken  der 
Pflanzstellcn  ist  schon  an  anderen  Stellen  eingehend  geschildert 
worden,  und  ich  verweise  auf  dieselben,  um  eine  Wiederholung  zu 
ersparen.    Das  Einsetzen  darf  nur  nicht  in  der  Weise  geschehen, 
dass  der  Steckling  einfach  in  dio  Erde  geschoben  und  oben  bei- 
gedrückt wird,  sondern  es  ist  ein  schmales  Loch  von  20  Centimeter 
Tiefe  aushoben,  in  welches  der  25  Centimeter  lange  Steckling  ge- 
stellt wird ;  er  ragt  f»  Centimeter  über  die  Erde  hinaus.    Mit  der 
linken  Hand  wird  er  ins  Loch  gestellt  und  festgehalteu,  mit  der 
rechten  Hand  wird  feine  Erde  eingeworfen  und  Schicht  nach  Schicht 
fest    eingestampft,    entweder    mit  der  Faust   oder   einem  Holz. 
Schliesslich  tritt  man  mit  den  Füssen  die  Erdo  in  einem  Umkreis 
von  10  Centimeter  um  den  Steckling  fest  und  schützt  seine  heraus- 
rageude  Spitze  mit  einigen  Händen  voll  Laub,  Gras  oder  ähnlichen 
Stoffen,  solbst  einige  Erdschollen  dienen  diesem  Zwecke,  der  darin 
besteht,  die  Spitze  bis  zur  Anwurzeluug  des  Stecklings  der  Sonne 
zu  entziehen,  aber  nicht  der  Luft.    Sobald  die  Augen  der  Spitze 
ausschlagen,  muss  diese  Bedeckung  entfernt  werden.    Bei  jedem 
Steckling  sollte  ein  deutlich  sichtbarer  Stab  gesteckt  werden,  um 
seineu  Standort  erkenntlich  zu  machen.    Wird  eiu  solches  Merk- 
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zeichen  nicht  aufgestellt,  daim  liegt  die  Gefahr  sehr  nahe,  dass  die 
Stecklinge  bei  den  Bodenbearbeitungen  während  des  ersten  Halb- 
jahres verletzt  oder  gar  vernichtet  werden.  Diese  Massregel  erspart 
auch  Zeit  bei  den  Rundgängen,  welche  in  kürzeren  Pausen  vor- 
zunehmen sind,  um  nachzusehen,  ob  Stecklinge  ersetzt  werden 
müssen,  weil  sie  fehlschlugen. 


Die  Pflöge. 

Wenn  es  auch  wahr  ist,  dass  der  Feigenbaum  ohne  Pflege 
gedeiht  und  Früchte  hervorbringt,  so  schicsst  doch  die  Behauptung, 
eine  Pflege  sei  ihm  überhaupt  nicht  zuträglich,  Uber  das  Ziel  hin- 
aus. Aus  Gründen,  die  ich  bereits  angab,  ist  es  nicht  ratsam,  den 
Feigenbaum  durch  eine  häufige  Bodenbearbeitung,  durch  starke  Be- 
schneidung oder  Düngung  zu  üppigem  Wachstum  anzuspornen, 
allein  man  täuscht  sich  sehr,  wenn  man  glaubt,  der  Feigenbaum 
brächte  auf  veruukrautetem  Boden  Früchte  von  derselben  Güte 
hervor,  wie  auf  rein  gehaltenem,  oder  die  Beschneidung  übe  keinen 
Ein  Muss  auf  seine  Fruchtbarkeit  aus. 

Nach  dem  Auspflanzen  der  Stecklinge  mag  man  an  geeiguete 
Zwiscbenkulturen  denken,  denn  es  ist  Verschwendung,  den  frei  ge- 
bliebenen Raum  brach  liegen  zu  lassen.  Die  oberste  Bedingung  für 
die  Benutzung  ist,  dass  um  jeden  Steckling  ein  Kreis  von  ungefähr 
Vs  Meter  Durchmesser  frei  bleibt,  und  dass  er  jederzeit  ohne  Be- 
schädigung anderer  Pflanzen  erreicht  werden  kann.  Es  ist  nämlich 
notwendig,  dass  während  des  ersten  Jahres  eine  regelmässige  Be- 
wässerung der  Stecklinge,  verbunden  mit  einer  oberflächlichen  Auf- 
lockerung des  Bodens  in  der  nächsten  Umgebung  stattfindet.  Wie 
oft  diese  Massregel  auszuführen  ist,  hängt  von  der  Witterung  und 
der  Durchlässigkeit  des  Bodens  ab.  Zur  Richtschnur  hat  zu  dienen: 
die  Erde,  welche  die  Stecklinge  umgiebt,  muss  dauernd  feucht  er- 
halten werden,  man  muss  daher  in  kurzen  Pausen  untersuchen,  ob 
eine  Bewässerung  geboten  ist 

In  Vorderasien  werden  Mais  und  Durra  häufig  zu  Zwischen- 
pflanzuugen  gewählt,  sie  eignen  sich  auch  vorzüglich  zu  diesem 
Zwecke,  vorausgesetzt,  dass  die  hohen  Ansprüche,  welche  diese 
Nutzpflanzen  an  den  Boden  stellen,  nicht  unbeachtet  bleiben.  Mais 
wie  Durra  gestatten  die  erwähnte  Bedingung;  des  Weiteren  ist  zu 
Ihren  Guusten  zu  sagen,  dass  sie  den  Stecklingen  einen  wohlthätigen 
Halbschatten  gewähren.    Die  beträchtlichen  Nahrungsstoffe,  welche 
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sie  dem  Boden  entnehmen,  müssen  aber  ersetzt  werden.  Für  die 
folgenden  Jahre  gilt,  was  ich  im  vorhergehenden  Abschnitt  über 
Zwischen pflanzungon  sagte. 

Sobald  der  Boden  den  Feigenbäumen  allein  überlassen  werden 
muss,  ist  der  Kampf  gegen  das  Unkraut  mit  dem  Kultivator  vor- 
zunehmen. Der  Pflug  ist  weniger  zu  empfehlen ,  weil  er  den 
seicht  liegenden,  zahlreichen  Saugwurzelu  zu  gefährlich  ist.  Am 
vorteilhaftesten  wird  sich  auch  für  diese  Kultur  der  Glockeu- 
kultivator  erweisen,  er  säubert  den  Boden  vom  Unkraut,  zerstört 
die  Kruste  und  beschädigt  die  Nährorgane  der  Bäume  nicht.  In 
der  halbtropischen  Zone,  diesem  eigentlichen  Anbaugebiete  der 
Feigenbäume,  genügt  in  der  Regel  ein  zweimaliges  Jäten  im  Jahr, 
da  während  der  langen  Trockenzeit  das  Unkraut  nicht  aufkommen 
kann.  Durch  Anwendung  des  Kultivators  in  der  Mitte  und  am 
Ende  der  Regenzeit  kann  der  Boden  rein  gehalten  werden;  wenn 
ausnahmsweise  späte  Regenschauer  fallen,  mag  ein  drittes  Jäten 
notwendig  sein.  Es  darf  nicht  vergessen  werden,  mit  der  Hacke 
oder  Kratzhand  die  unmittelbare  Umgebung  der  Bäume  zu 
säubern. 

Den  Feigenbaum  lässt  man  nach  Willkür  aufwachsen  bis  er 
ungefähr  1  Meter  hoch  ist,  dann  spitzt  man  ihn  ein,  um  sein  Wachs- 
tum in  die  Breite  zu  veranlassen.  Durch  Beschneidung  das  Wachs- 
tum zu  regeln,  wie  es  bei  anderen  Fruchtbäumen  geschieht,  ist 
nicht  angängig,  wie  denn  überhaupt  Messer  und  Säge  nur  an- 
gewandt werden  dürfen,  wenn  es  unumgänglich  notwendig  ist.  Da- 
mit soll  aber  nicht  die  Vernachlässigung  der  Beschneidung  be- 
fürwortet werden,  denn  iunerhalb  gewisser  Grenzen  ist  sie  notwendig 
zur  Erzeugung  vollkommener  Früchte,  wie  zur  Vermehruug  des 
Tragholzes.  Als  Richtschnur  diene:  alle  Wurzelschösslinge  müssen 
kurz  nach  ihrem  Erscheinen  vernichtet  werden  ;  die  Wasserschossen 
sind  auszubrechen,  wie  es  für  die  Orangenbäume  empfohlen  wurde. 
Das  tote  Holz  muss  ausgesägt  werden,  die  Wundstellen  sind  sofort 
mit  Baumwachs  zu  überziehen.  Die  Augen  des  alten  Holzes  bleiben 
tot,  nur  die  jungen  Zweige  bringen  Früchte  hervor.  Um  diese  nach 
Möglichkeit  zu  vermehren,  kneift  man  die  Spitzen  der  jungen  Triebe, 
der  sog.  Frühjahrstriebe,  ab,  wenn  sie  ungefähr  12  Centimeter  lang 
sind.  Diese  Triebe  bringen  bei  den  meisten  Spielarten  in  demselben 
Jahr  keine  reifen  Früchte  hervor;  werden  sie  eingespitzt,  dann 
treiben  sie  Seitentriebe,  welche  im  nächsten  Jahr  reichlich  tragen. 
Entfernt  man  alte  Äste,  wenn  mau  überzeugt  ist,  dass  sie  zu  er- 
schöpft sind,  um  Tragzweige  hervorzubringen,  und  spitzt  man  die 
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Frühjahrstriebe  im  Mittsommer  ein,  dann  wird  die  Tragfähigkeit 
des  Bauraes  auf  gleicher  Höhe  erhalten.  Bei  eiuigermassen  günstigen 
Verhältnissen  braucht  eine  Auslichtung  von  erschöpftem  Holz  nicht 
vor  dem  20.  Jahr  stattzufinden,  sio  mag  vielleicht  bis  zum  30.  Jahre 
verschoben  werden  können.  Die  Auslichtung  darf  nur  nicht  vor- 
eilig geschehen,  es  muss  unzweifelhaft  zu  erkennen  sein,  dass  ein 
Ast  oder  Zweig  trotz  der  Einspitzung  keine  Triebe  mehr  hervor- 
bringen kann,  bevor  man  ihn  entfernt.  Der  Feigenbaum  wird 
mehrere  hundert  Jahre  alt  und  kann  erwiesonermassen  mindestens 
hundert  Jahre  in  einer  gleichmässigcn  Fruchtbarkeit  erhalten 
werden,  daraus  geht  hervor,  dass  sich  sein  Holz  nicht  schnell 
erschöpft. 

Wenn  ein  Baum  trotz  der  erwähnten  Vorsichtsmassregeln  zu 
geil  wächst  nnd  infolgedessen  seine  Früchte  unreif  abwirft,  muss 
eine  Wurzelbeschneidung  stattfinden.  In  der  Jahreszeit,  wo  seine 
Lebensthätigkeit  am  tiefsten  ebbt,  gräbt  man  hart  am  Stamm  ein 
Loch,  um  eine  der  grösseren  Wurzeln  aufzusuchen  und  so  hoch 
wie  möglich  abzusägen.  Die  Schnittfläche  muss  dick  mit  Baum- 
wachs bestrichen  und  die  getrennte  Wurzel,  so  weit  es  möglich  ist, 
aus  dem  Boden  entfernt  werden,  weil  faulendes  Holz  das  Ungeziefer 
anzieht  Man  erreicht  zuweilen  denselben  Zweck  durch  eine  starke 
Zufuhr  von  Kalk  in  die  Baumscheibe,  oder  durch  Ringeln  der  Äste, 
ein  Verfahren,  welches  darin  besteht,  dass  man  an  dem  Fusse  der- 
selben einen  ganz  schmalen  Streifen  Rinde  bis  auf  den  Splint  weg- 
nimmt Durch  diese  Massregeln  soll  auf  die  Wasseraufnahme 
hemmend  gewirkt  werden,  um  dadurch  den  Baum  zu  veranlassen, 
nicht  fernerhin  auf  Kosten  seiner  Fruchtbarkeit  einseitig  sein 
Wachstum  zu  entwickeln. 

Es  ist  aber  auch  der  Fall  denkbar,  dass  ein  Baum  seine 
Früchte  unreif  abwirft  oder  überhaupt  keine  hervorbringt,  weil  er 
au  einem  Mangel  an  Nahrung  leidet.  Diese  Ursache  lässt  sich 
leicht  erkennen  an  der  dürftigen  Blätterbildung  und  an  den 
schwächlichen  Trieben.  Eine  Düngerzufuhr  ist  dann  geboten,  doch 
darf  sie  nicht  zu  reichlich  auf  einmal  stattfinden.  Der  zuträglichste 
Dünger  ist  vollständig  verrotteter  Kompost,  von  dem  nur  eine 
dünne  Schicht  über  die  Baumscheibe  gebreitet  werden  darf.  Diese 
schwache  Zufuhr  ist  aber  bei  Beginn  der  folgenden  Regenzeiten  zu 
wiederholen,  so  lange  sie  notwendig  erscheint.  Also  schwaches, 
aber  öfteres  Düngen  muss  als  Regel  gelten,  wenn  diese  Massregel 
nötig  wird. 
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Es  wurde  bereits  angedeutet,  dass  es  Spielarten  giebt,  welche 
zwei  Ernten  im  Jahr  hervorbringen.  Die  erste  wilchst  au  dem  letzt- 
jährigen  Wuchs,  die  zweite  an  den  jungen  Trieben  desselben  Jahres. 
Wenn  die  klimatischen  Verhältnisse  die  Reife  der  zweiten  Ernte 
nicht  gestatten,  oder  wenn  es  in  der  Natur  der  Spielart  liegt,  die 
zweite  Ernte  abzuwerfen  oder  geringwertige  Ware  zur  Reife  zu 
bringen,  müssen  die  jungen  Früchte,  sobald  sie  so  gross  sind,  dass 
sie  mit  dem  nackten  Auge  zu  erkennen  sind,  mit  den  Händen  ab- 
gerieben werden.  Jede  Woche  muss  einmal  zu  diesem  Zwecke  ein 
Rundgang  stattfinden.  Dadurch  werden  die  zur  Bildung  der  Früchte 
notwendigen  Stoffe  im  Baume  zurückgehalten  und  können  zur 
Kräftigung  der  nächstjährigen  Ernte  dienen. 

Es  muss  überhaupt  im  Auge  behalten  werden,  dass  es  vorteil- 
hafter ist,  der  Qualität  auf  Kosten  der  Quantität  Vorschub  zu 
leisten,  als  umgekehrt.  Von  diesem  Gesichtspunkte  aus  verdient 
eine  Spielart  nicht  einfach  um  deswillen  den  Vorzug,  weil  sie  sehr 
reich  trägt,  denn  häufig  sind  Menge  und  Güte  nicht  vereint  zu 
finden.  Weil  dem  so  ist,  wird  in  den  weitaus  meisten  Fallen  eine 
Spielart  von  massiger  Tragbarkeit  gewählt  werden  müssen,  um  ein 
Produkt  zu  erzielen,  das  flotten  Absatz  findet. 

Eine  künstliche  Bewässerung  des  Feigenbaumes  ist  nur  in 
Gegenden,  wo  weniger  als  40  bis  50  Conti meter  Regen  fallen,  oder 
auf  sehr  trockenen  Siandorten  notwendig.  Aber  auch  in  diesen 
Fällen  darf  sie  nur  im  Frühjahr  und  Frühsommer  angewandt  werden; 
häufig  und  gründlich  sollte  die  Regel  sein.  Wenn  die  Früchte 
nahezu  ausgewachsen  sind,  muss  die  Bewässerung  eingestellt  werden, 
da  erstero  sonst  einen  faden  Geschmack  bekommen  und  sich  zum 
Dörren  nicht  eiguen.  Eine  andere  schädliche  Folge  würde  sein, 
dass  das  Holz  der  jungen  Triebe  nicht  reifte  und  von  den  Winter- 
frösten  getötet  würde,  vorausgesetzt  natürlich,  dass  solche  überhaupt 
auftreten. 

Es  möge  nun  noch  eines  Anbauverfahrens  gedacht  werden, 
welches  für  Gegenden  berechnet  ist,  wo  der  Winter  mit  Schnee  und 
Eis  nicht  kargt.  Die  Bäume  müssen  dann  zwergig  gezüchtet 
werden,  just  so,  als  wenn  sie  in  Kübeln  gepflanzt  werden  sollten. 
Die  Stecklinge  lässt  man  in  einem  Gartenbeet  anwurzeln  und  kneift 
ihre  Spitzen  ab,  wenn  sie  %  Meter  hoch  sind.  Zur  Anpflanzung 
wählt  man  leicht  hängendes,  der  Mittagssonne  zugekehrtes  Gelände, 
das  vor  den  rauhen  Winden  geschützt  ist.  Hängend  muss  die 
Lage  sein,  weil  das  Schneewasser  rasch  abfliessen  soll;    wenn  das 
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trotzdem  nicht  geschieht,  muss  mit  Abzugsgräben  nachgeholfen 
werden. 

Die  Bäumchen  werden  in  Abständen  von  3  Meter  nach  jeder 
Richtung  gepflauzt,  der  frei  bleibende  Raum  mag  zur  Kultur  von 
Gemüse  dienen,  denn  die  Pflege  beider  lässt  sich  sehr  gut  mit  ein- 
ander vereinigen.  Kurz  vor  dem  wahrscheinlichen  Eintritt  von 
Frösten  werden  die  Bäumchen  umgelegt  und  mit  Rasen  oder  10  bis 
15  Centimcter  hoch  mit  Erde  bedeckt.  Die  Ausführung  geschieht 
iu  der  Weise,  dass  man  auf  einer  Seite  die  Wurzeln,  nach  dem 
Verhältnis  der  Grösse  des  Baumes,  ungefähr  15  bis  40  Centimeter 
vom  Stamme,  mit  dem  Spaten  absticht  oder  besser  nach  erfolgter 
Eutblössung  mit  einem  Messer  abschneidet.  Dann  drückt  man  den 
Baum  nach  der  entgegengesetzten  Seite  auf  die  Erde  und  hält 
Stamm  wie  Aste  mit  Sprenkeln  iu  dieser  Lage  fest  Das  nun 
erfolgende  Bedecken  mit  Erde  oder  Rasen  muss  sich  von  den 
äussersten  Zweigspitzen  bis  über  die  aufstehenden  Wurzeln  hinaus 
erstrecken. 

Das  Abschneiden  der  Wurzeln  au  einer  Seite  zu  dieser  Jahres- 
zeit ist  dem  Baum  keineswegs  schädlich,  es  erhöht  sogar  für  das 
nächste  Jahr  seine  Tragbarkeit.  Obgleich  nicht  unerlässlich,  so  ist 
es  doch  rätlich,  den  Baum  abwechselnd  auf  die  eiue  und  die  andere 
Seite  zu  legen,  das  heisst  :  Jahr  um  Jahr. 

Wenn  keine  Fröste  mehr  zu  befürchten  sind,  reinigt  mau  die 
Löcher,  worin  die  aufgehobenen  Teile  der  Wurzelballen  gestanden 
haben,  richtet  die  Bäume  auf,  bedeckt  die  Wurzeln  mit  Erde  und 
tritt  sie  etwas  ein.  Wenn  ein  Baum  nicht  fest  steht,  schlägt  man 
einen  Pfahl  an  seiner  Seite  ein  und  bindet  ihn  au. 

Wo  nur  leichte  Fröste  auftreten,  hat  man  nicht  nötig,  die 
Bäume  umzulegen  und  mit  Erde  zu  bedecken.  Es  genügt,  wenn 
man  Heu  zwischen  die  Äste  legt,  und  ringsum  den  Baum  Cederu- 
ästo  oder  Maisstengel  steckt  und  zusammenbindet.  Wenn  eine  Be- 
schneidung nötig  ist,  muss  sie  erfolgen,  ehe  die  Bäume  ausschlagen. 


Die  Ernte. 

In  Bezug  auf  den  Eintritt  der  Tragbarkeit  unter  ganz  gleichen 
Verhältnissen  bestehen  zwischen  den  Spielarten  des  Feigenbaumes 
mehrjährige  Unterschiede.  Die  weisse  Ischia  macht  zuweilen  schon 
im  zweiten  Jahre  Anstrengungen,  zwei  oder  drei  Früchte  zu  er- 
zeugen, die  aber  in  der  Regel  abfallen.    Andere  Spielarten  machen 
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im  dritten  Jahre  die  ersten  Versuche  der  Fruchtbildung,  wiedei 
andere  im  vierten,  fünften,  sechsten  und  siebten  Jahr.  Es  dauert 
dann  gewöhnlich  noch  2  oder  3  Jahre,  bis  von  einer  beachtens- 
werten Ernte  die  Rede  sein  kann. 

In  Frankreich  bringt  man  häufig  mittelst  eines  Strohhalmes 
einen  Tropfen  Olivenöl  in  die  Blüte,  damit  der  Blütenboden,  also 
die  Feige,  rascher  reife.  Ein  Versuch  in  dieser  Richtung  ist  so 
leicht  und  kostenlos,  dass  seine  Ausführung  nur  anzuraten  ist,  doch 
unterdrücke  man  weitgehende  Erwartungen  und  halte  die  Ein- 
bildung fest  im  Zügel.  Ferner  kneift  man  die  Spitzen  der  Trag- 
zweige ab,  ebenfalls  zur  Beschleunigung  der  Reife,  mehr  aber  zur 
volleren  Ausbildung  der  Früchte.  In  Italien  wird  zu  dem  gleichen 
Zweck  mit  einem  Messer  eine  Wunde  in  die  Frucht  geschnitten,  da, 
wo  sie  am  dicksten  ist,  oder  es  wird  ein  kleines  Stückchen  Schale 
abgenommen. 

Selbst  wenn  der  Erfolg  dieser  Massregeln  unzweifelhaft  wäre, 
so  würde  sie  doch  Niemand  im  Grossen  anwenden  wollen,  da  der 
Vorteil,  die  Ernte  einige  Tage  früher  einheimsen  zu  können,  für 
den  aufgewandten  Arbeitslohn  nicht  entschädigt.  Es  muss  die 
Reife  ihrem  natürlichen  Verlaufe  überlassen  werden  bis  zu  dem 
erwünschten  Grade,  der  für  Tafelfrüchte  und  für  Dörrfrüchte  nicht 
derselbe  ist  Der  Unterschied  ist  wohl  im  Auge  zu  behalten,  da 
sonst  starke  Verluste  unausbleiblich  sind. 

Die  zu  Tafelfrüchten  bestimmten  Feigen  müssen  geerutet 
werden,  wenn  sie  noch  voll  und  rund  sind,  also  ehe  die  Ein- 
schrumpfung der  Schale  begonuen  hat,  doch  dürfen  sie  nicht  ab- 
geschnitten werden,  bevor  sie  ihre  volle  Süsse  erreicht  habeu.  In 
dem  einen  wie  in  dem  anderen  Falle  würden  sie  keine  Anerkennung 
auf  dem  Markte  finden.  Der  Vergleich  mit  Zwetscheu  ist  nahe- 
liegend. Schickt  man  diese  Frucht  auf  den  Markt,  bevor  sie  ganz 
reif  ist,  dann  wird  sie  sicher  keine  willigen  Abnehmer  finden,  lässt 
man  sie  am  Baume  hängen  bis  die  Schale  eingeschrumpft  ist,  um 
sie  erst  dann  anzubieten,  so  wird  das  Aussehen  Veranlassung  zu 
Tadel  bieten,  und  obgleich  die  Süsse  durch  die  Todreife  gewonnen 
hat,  bietet  der  Verkauf  selbst  zu  ermässigten  Preisen  Schwierigkeiten. 
Die  Feigen  dürfen  unter  keinen  Umständen  von  ihren  Stielen  ab- 
gerissen werden  ;  eine  Verwundung  im  Stielansatz  ist  ihnen  noch 
weit  verderblicher  als  den  Orangen. 

Jede  Feige  muss  mit  einer  Scheere  vom  Baum  geschnitten 
werden,  indem  mit  dem  Daumen  und  Zeigefinger  der  Stiel  erfasst 
und  der  letztere  mit  der  in  der  rechten  Hand  geführten  Scheero 
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durchschnitten  wird.  Alsdann  wird  die  Feige  in  eiu  mit  frischen 
Blättern  ausgefüttertes  Körbchen  gelegt,  unter  Beobachtung  der 
Vorsicht,  dass  sie  nicht  von  den  Fingern  berührt  wird,  denn  es  gilt 
den  feinen  Flaum  auf  ihrer  Schale  sorgfältig  zu  schonen.  Wird  der- 
selbe teilweise  oder  ganz  abgewischt,  so  büsst  die  Feige  an  ihrem 
verkäuflichen  Aussehen  eiu.  Zu  dem  gleichen  Zwecke  muss  es  ver- 
mieden werden,  bei  regnerischem  Wetter,  oder  so  lange  der  Thau 
noch  auf  den  Früchten  liegt,  zu  ernten. 

Die  Verpackung  der  Feigen  geschieht  am  besten  in  Kisten, 
die  so  flach  sein  sollten,  dass  sie  nur  drei  Schichten  aufnehmen 
können.  Man  rede  nicht  von  Verschwendung;  im  Obstgeschäft 
giebt  es  keine  übler  angebrachte  Sparsamkeit,  als  aus  Rücksicht  auf 
die  AnschafTuugskosten  grosse  Behälter  kleinen  vorzuziehen.  Die  ver- 
meintliche Ersparnis  schliesst  in  Wirklichkeit  einen  grossen  Verlust 
ein.  Kein  Geschäft  ist  mit  einem  grösseren  Risico  verbunden,  als 
dasjenige  mit  frischem  Obst  ;  es  treten  oft  geradezu  ruinierende  Ver- 
luste ein.  Die  Natur  dieses  Artikels  macht  es  unmöglich,  Verlusten 
vollständig  vorzubeugen,  allein  eine  bedeutende  Einschränkung 
ihres  jetzigen  Umfangs  herbeizuführen,  hält  keineswegs  schwer,  wie 
das  Beispiel  zeigt,  welches  verschiedene  Obstbaudistrikte  Nord- 
Amerikas  geben.  Es  gilt,  wesentliche  Verbesserungen  in  den  Ver- 
packungs-  uud  Transportmethoden  einzuführen,  vor  allem  aber  die 
angedeutete  kurzsichtige  Sparsamkeit  zu  meiden.  Wenn  mau  kleine 
Kisten  statt  der  grossen  gebraucht,  können  schwächere  Bretter  zur 
Anfertigung  dienen,  dadurch  wird  der  Kostenunterschied  etwas  ge- 
mindert. Immerhin  bleiben  die  kleineren  Kisten  teurer,  dieser 
grössere  Aufwand  trägt  aber  reichliche  Zinsen  durch  Verhütung 
von  Trausportverlusten.  Der  Druck,  den  die  Früchte  während  der 
Reise  gegenseitig  ausüben,  ist  eine  der  hauptsächlichsten  Ursachen 
der  grossen  Verluste,  seine  Verhütung  muss  daher  nach  Möglichkeit 
und  ohne  Knauserei  erstrebt  werden. 

Drei  Feigenschichten  in  einer  Kiste  muss  als  Höchstmass 
gelten,  vorzuziehen  ist  eine  zweischichtige  Verpackung.  Für  weite 
Versendungen  rate  ich  zur  Nachahmung  der  in  Kalifornien  in  Auf- 
nahme gekommenen  Verpackung  für  Pfirsiche,  die  für  die  Gross- 
städte im  Osten  der  Union  bestimmt  sind.  Kisten,  welche  gefüllt 
nicht  mehr  als  25  bis  35  Kilo  wiegen,  damit  sie  bei  der  Aus-  und 
Einladung  ohne  Erschütteruug  transportiert  werden  können,  sind 
mit  Einsätzen  aus  rohem  Pappdeckel  ausgestattet,  nach  dem  Vor- 
bilde der  Musterkoffer  der  Haudlungsreisenden.  Die  Fächer  der 
Einsätze  entsprechen  der  Grösse  der  Plirsiche,  sie  sind  viereckig, 
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deim  die  Pappdeekelstreilen  laufen  die  Länge  uud  die  Quere  iu 
geraden  Linien.  In  jedes  Fach  wird  ein  in  Papier  gewickelter 
Pfirsich  gelegt,  der  mithin  vollständig  abgesondert  die  Reise  zurück- 
legt; er  wird  nicht  von  seinen  Nachbarn  gedrückt,  noch  mit  Fäulnis 
angesteckt.  In  dieser  Verpackung  ist  es  möglich,  die  leicht  ver- 
derblichen Pfirsiche  von  einer  Küste  Nordamerikas  wohlerhalten 
nach  der  anderen  zu  briugen  —  eine  Reise,  die  durchschnittlich 
zwölf  Tage  in  Anspruch  nimmt.  Unerwähnt  darf  allerdings  nicht 
bleiben,  dass  die  Eisenbahnwagen  eigens  für  den  Obsttransport 
hergerichtet  sind,  uud  zwar  in  der  folgenden  Weise.  Nicht  au  den 
Längswändeu,  wie  üblich,  sondern  an  den  Kopfwäuden  sind  die 
Thüren  angebracht,  die  nicht  aus  Holz,  sondern  aus  Drahtgeflecht 
hergestellt  sind.  In  der  Mitte  des  Wagendaches  sitzt  eine  Draht- 
kuppel über  einem  runden  Ausschnitt.  Es  wird  sofort  einleuchten, 
dass  diese  Vorrichtung  zu  dem  Zwecke  getroffen  ist,  eiueu  lebhaften 
Luftzug  zu  ermöglichen.  Die  Verladung  des  Obstes  geschieht  nicht 
mehr,  wie  früher  an  den  Wänden  entlang,  sondern  auf  einem 
Gestell,  das  in  der  Mitte  des  Wagens  steht  und  gerade  noch  Raum 
für  einen  schmalen  Gang  rundum  lässt.  Auf  diesem  Gestell  liegen 
über  sehr  elastischen  Federn  Bretter,  die  mit  dem  iu  flachen  Körben 
oder  Kisten  verpackten  Obst  beladeu  werden.  So  ist  die  Ein- 
richtung beschaffen,  welche  sich  bis  jetzt  am  besten  bewährte; 
voraussichtlich  werden  Verbesserungen  nicht  lange  auf  sich  warten 
lassen,  denn  zu  Fortschritten  zwingt  das  riesige  Anwachsen  des 
Obstversands. 

Welche  Verpackuugsraethode  man  auch  wählt,  jedenfalls 
müssen  die  Feigen  in  salicyrtes  Papier  oder  in  Wachspapier  ein- 
geschlagen werden.  Diese  Arbeit  sollte  mit  der  Auslese  der  kleinen, 
unansehnlichen  Früchte  verbunden  werden,  denn  befriedigende  Ver- 
kaufsabschlüsse sind  nur  dann  zu  erwarten,  wenn  die  gauze  Sendung 
aus  annähernd  gleich  grossen  und  ansehnlichen  Feigen  besteht. 
Wenige  zerstreut  eingepackte  kleine  oder  verkrüppelte  Exemplare 
können  eine  empfindliche  Preisabminderung  verursachen.  Im  wohl- 
verstandenen Interesse  des  Züchters  liegt  es  daher,  seine  Ernte  zu 
sortieren  und  alle  unansehnlichen  Früchte  zurückzuhalten,  um  sie 
zu  Muss  zu  verkochen,  zu  destillieren  oder  für  den  eigenen  Gebrauch 
zu  dörren. 

Die  Kisten  müssen  mit  Papierbogen  ausgekleidet  werden,  die 
salicyrt  sein  sollten.  Au  den  vier  Seiten  müssen  sie  so  weit  hinaus- 
ragen, dass  uach  der  Füllung  die  ganze  Oberfläche  des  Inhalts  mit 
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den  Flügeln  bedeckt  werden  kann.  Die  Feigen  sind  eine  nach  der 
anderen  reihenweise  und  sehichtenweise  so  einzulegen ,  dass 
möglichst  wenige  Zwischenräume  bleiben.  Die  oberste  Schicht 
mu8S  ein  wenig  über  die  Kistenkante  hiuausragen,  gerade  so  viel, 
dass  der  Deckel  einen  Druck  ausübt,  der  den  Inhalt  vor  dein 
Schlottern  bewahrt.  Quetschungen  des  Inhalts  müssen  aber  sorg- 
fältig vermieden  werden.  —  Kleine  Kisten,  wie  ich  empfohlen 
habe,  sollten  nicht  stark  zugenagelt  werden,  da  eine  Nötigung 
hierzu  nicht  vorliegt  und  das  Öffneu  alsdann  nicht  allein  zu  einer 
zeitraubenden  Arbeit  wird ,  sondern  auch  mit  Beschädigungen  des 
Inhalts  verknüpft  zu  sein  pflegt.  Nur  die  beiden  Köpfe  der  Kiste 
müssen  gut  verschlossen  werden,  an  den  Seiten  genügen  je  zwei 
Nägel. 

Geht  die  Sendung  als  Stückfracht,  dann  vermeide  man  das 
veraltete,  unpraktische  Markieren  der  Kisten  mit  irgend  einem 
Zeichen,  sondern  versehe  sie  mit  der  vollen  Adresse  des  Empfängers 
und  des  Versenders  in  grosser  Schrift.  Ein  grosses  Stück  Papp- 
deckel oder  noch  besser  Pergamentpapier  wird  auf  der  oberen 
Hälfte  mit  der  vollen  Adresse  des  Empfängers  beschrieben  oder 
bedruckt,  wenn  sich  die  Sendungen  regelmässig  wiederholen. 
Unter  diese  Adresse  wird  ein  dicker  schwarzer  Strich  gezogen,  es 
folgt  dann  die  volle  Adresse  des  Versenders.  Dieses  Papier  wird 
mit  sechs  oder  acht  Stiften  auf  den  Kisteudeckel  genagelt.  Diese 
Adressierung  ist  wichtiger,  als  sie  auf  den  ersten  Blick  scheinen 
mag.  Weder  auf  den  Eisenbahnen  noch  auf  den  Dampfböten 
gehen  die  Beförderungen  immer  glatt  von  statten.  Am  häutigsten 
giebt  das  Verschicken  oder  Verlieren  eines  Frachtbriefes  Ver- 
anlassung zu  Unregelmässigkeiten.  In  diesem  Fallo  bleibt  die 
Sendung  liegen,  bis  vermittelst  eines  Laufzettels  ein  anderer  Fracht- 
brief beschafft  ist;  darüber  vergehen  Tage,  uuter  Umständen 
Wochen  —  ein  Aufenthalt,  der  zur  Folge  haben  kann,  dass  die 
leicht  verderblichen  Feigen  verfaulen,  ehe  sie  ihren  Bestimmungs- 
ort erreicheu.  Schadenersatzansprüche  an  die  Frachtführer  werden 
entweder  gar  nicht  oder  nur  durch  kostspieligen  gerichtlichen  Prozess 
geltend  gemacht  werden  können.  Solchen  Verlusten  kann  man 
durch  die  empfohlene  Adressierung  vorbeugen.  Mag  dann  auch 
der  Frachtbrief  verloren  gehen,  die  Frachtführer  brauchen  deshalb 
die  Beförderung  nicht  zu  unterbrechen,  sie  kennen  den  Empfänger 
und  liefern  ihm  die  Sendung  prompt  ab,  mit  dem  Vorbehalte,  dass 
sie  den  Frachtbrief  nachfolgen  lassen.  Auch  eine  Verladung  der 
Sendung  nach  einer  falschen  Richtung   —   eine  andere  häufige 
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Ursache  von  Empfaugsverzögeruugeu  —  ist  bei  voller  Adressierung 
kaum  denkbar. 

Bezüglich  des  Transportes  auf  eigener  Achse  bitte  ich  nach- 
zulesen, was  ich  im  vorigen  Abschnitte  über  diesen  Gegenstand 
sagte. 


Die  Erntebereitung. 

Bis  jetzt  wird  nur  das  Dörren  der  Feigen  in  grossartigem 
Massstabe  betrieben.  In  neuerer  Zeit  hat  mau  angefangen,  auch 
diese  Früchte  in  Büchsen  präserviert  in  den  Handel  zu  bringen, 
allein  es  fragt  sich  noch,  ob  sich  dieser  Artikel  dauernd  neben  den 
gedörrten  Feigen  behaupten  wird.  Die  Präservierungsmethode 
unterscheidet  sich  nur  darin  von  der  für  das  Obst  üblichen,  dass 
die  Feigen  vor  dem  Einbringen  in  _dio  Büchsen  zwei  Sekunden  in 
eine  heisse  Lauge,  wie  sie  weiter  unten  beschrieben  wird,  getaucht 
werden  müssen.  Für  diese  Verwendung  darf  man  die  Feigen  nicht 
ganz  vollreif  werden  lassen.  Merkwürdig  ist,  dass  das  Feigenmus 
noch  so  wenig  bekannt  ist.  Die  Züchter  sollten  der  Herstellung 
dieses  Artikels  mehr  Beachtung  schenken,  denu  eine  bessere  Ver- 
wertung für  ihre  kleinen,  aber  sonst  gesunden  Früchte  können  sie 
schwerlich  Huden.  In  kleinen  Gefassen  geschmackvoll  verpackt, 
würde  es  dem  Mus  nicht  an  zahlreichen  Käufern  fehlen,  und  ist 
diese  Industrie  einmal  fest  begründet,  so  muss  sie  zur  Ausbreitung 
wie  zur  Rentabilität  der  Feigenkultur  beitragen.  Die  Herstellung 
erfolgt  in  folgender  Weise:  die  Feigen  müssen  zunächst  geschält 
werden,  was  man  sich  erleichtern  kann,  wenn  mau  sie  eine  Minute 
in  heisses  Wasser  taucht.  Alsdann  werden  sie  durch  ein  Haarsieb 
gerieben.  Das  Mark  wird  gewogen  und  zur  Hälfte  des  Gewichts 
wird  weisser  Zucker  mit  einer  genügenden  Menge  Wasser  zu  einem 
dünnen  Sirup  aufgelöst.  In  diesem  Sirup  wird  das  Mark  unter 
stetem  Umrühren  zur  erwünschten  Dicke  eingekocht.  Wenn  man 
einige  Citronen-  oder  Orangenschalen  während  des  Kochens  einlegt 
oder  nach  erfolgter  Einkochung  etwas  Citronensaft  einrührt,  so  wird 
das  Mus  bedeutend  schmackhafter.  Zimt  in  kleinen  Mengen  mit 
verkocht,  hebt  ebenfalls  die  Schmackhaftigkeit.  Die  Verpackung 
sollte  in  Gefüsse  geschehen,  die  nicht  mehr  als  1  Kilo  halten;  rät- 
lich ist  es,  eine  Verteilung  vorzunehmen  in  Gefösse  von  »A,  Va  "öd 
1  Kilo  Gehalt.  Die  Gefüsse  mögen  aus  Glas,  Thon  oder  Holz  sein, 
in  letzterem  Falle  darf  kein  harziges  Holz  gewählt  und  das  Innere 
muss  mit  Schellack  ausgekleidet  werden.   Nach  der  Füllung  des 
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Gefösses  muss  ein  salicyliertes  Papier,  das  genau  in  den  Rand  passt, 
auf  das  Mus  gelegt  werden.  Der  Deckel  wird  mit  einem  farbigem 
Papierstreifen  verschlossen,  und  das  Gefass  schliesslich  mit  einer  ge- 
schmackvollen Etikette  verziert. 

Vermöge  ihres  bedeutenden  Zuckergehaltes  können  die  Feigen 
auch  in  der  Branntweinbrennerei  verwandt  werden,  und  zuweilen 
geschieht  es  auch.  Diese  Bemerkung  möge  genügen,  da  der 
Breunereibetrieb,  dessen  Kenntnis  zu  diesem  Zweck  unerlässlich 
ist,  hier  nicht  dargestellt  werden  kann. 

Das  Schwergewicht  bei  der  Verwortung  der  Feigen  ist  un- 
zweifelhaft auf  das  Dörren  zu  legen.  Weder  in  frischem  noch  in 
einem  anderen  Zustande  bilden  sie  einen  Handelsartikel,  der  nur 
annähernd  einen  Vergleich  mit  gedörrten  Feigen  aushalt.  Die 
Züchter  haben  keine  Ursache  darüber  zu  klagen,  denn  eine  billigere 
und  einfachere  Präservieruugsmethode  wie  das  Dörren  giebt  es 
nicht,  und  das  Geschäft  mit  Dörrfrüchten,  ihre  sorgfältige  Bereitung 
vorausgesetzt,  ist  mit  weit  weniger  Verlusten  verbunden  als  das 
Geschäft  mit  frischen  Früchten. 

Eine  wesentliche  Bedingung  ist,  dass  die  zum  Dörren  be- 
stimmten Feigen  bis  zur  Vollreife  an  den  Bäumen  hängen  bleiben. 
Dieser  Zustand  wird  bei  den  weissen  Spielarten,  die  hier  vorzugs- 
weise in  Frage  kommen,  durch  kleine  weisse  Säume,  die  auf  der 
Schale  erscheinen,  augezeigt.    Wird  die  Vollreife  nicht  abgewartet, 
oder  wird  der  Windfall  benutzt,  dann  erhält  man  einen  wertlosen, 
unverkäuflichen  Artikel.    Nachahmenswert  ist  das  Verfahren  der 
Kleinasiaten,  welche  warten,  bis  die  Feigen  todreif  von  den  Bäumen 
fallen.    Als  Voraussetzung  hat  aber  zu  gelten,  dass  das  Wetter  ganz 
trocken  und  klar  ist  —  so  wie  es  im  Nachsommer  in  der  halb- 
tropischen Zone  zu  sein  pflegt.     Dieses  Verfahren  hat  den  Vorteil, 
dass  keine  unreifen  Früchte  bei  der  Aberntung  mit  unterlaufeu 
können,  ferner  hebt  das  Dörren  der  Feigen  schon  an  den  Bäumen 
an,  es  kann  daher  rascher  zum  Abschluss  gebracht  werden.  Um 
die  abfallenden  Feigen  vor  Beschmutzung  zu  schützen,  muss  man 
unter  den  Bäumen  Tücher,  Matten  oder  Heu  ausbreiten.  Einmal 
am  Tage  wird  das  Einsammeln  vorgenommen,  es  wird  sich  auf  4 
bis  6  Wochen  erstrecken  müssen.     Bei  den  täglichen  Rundgängen 
kaun  man  die  Bäume  schütteln,  um  die  Ernte  etwas  zu  beschleunigen, 
doch  wende  man  keine  starke  Gewalt  an,  in  Anbetracht  der  That- 
sache,  dass,  je  reifer  die  Feige  ist,  sie  eine  um  so  bessere  Dörr- 
frucht wird. 
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Iii  Asien  und  Süd  Europa  werden  die  Feigeu  ausnahmslos  auf 
offenen  Horden  oder  Matten  an  der  Sonne  getrocknet.  Ich  habe 
schon  an  anderer  Stelle  dieses  Dörrverfahren  verurteilt  und  thue 
es  hier  nochmals  mit  scharfer  Betonung.  Man  möge  nur  die  Kauf- 
leuto  fragen,  welche  Feigen  auf  Lager  halten,  und  meine  Behauptung 
wird  Bestätigung  finden,  dass  von  zehn  Sendungen  aus  Asien  oder 
Süd-Europa  acht  mehr  oder  minder  mit  Würmern  behaftet  sind, 
welche,  wenn  man  sie  gewähren  lässt,  mit  der  Zeit  sämtliche  Feigen 
zerstören.  Die  Ware  muss  allerdings  erst  ein  gewisses  Alter  er- 
reicht haben,  bevor  die  Würmer  und  Maden  den  Eiern  entschlüpfen, 
in  der  Regel  dauert  es  aber  nicht  lange,  bis  sie  erscheinen.  Auf 
dieses  Erscheinen  kann  um  so  sicherer  gerechnet  werden,  je  lüder- 
licher  die  Verpackung  ist,  wenn  beispielsweise,  wie  es  häufig  ge- 
schieht. Säcke  und  alte  Fässer  benutzt  werden.  Gerade  die  be- 
rühmten Smyruafeigen  werden  in  dieser  Hinsicht  sehr  sorglos  be- 
handelt. Sowohl  in  den  Pflanzungen  wie  später  in  Smyrna  bei  der 
Umpackung  und  Gradieruug  wird  dem  Ungeziefer  volle  Gelegenheit 
geboten,  die  Feigen  zu  Brutstätten  ihrer  Eier  zu  machen.  Ich  habe 
Seekapitäne,  welche  Feigen  von  Smyrna  nach  amerikanischen  Häfen 
brachten,  klagen  hören,  dass  gegen  Ende  der  Reise  die  Würmer 
und  Maden  in  den  Laderäumen  ihrer  Schiffe  wimmelten.  Es  ist 
überflüssig,  von  den  bedeutenden  Verlusten  zu  sprechen,  welche 
diese  Schädlinge  verursachen  —  Verluste,  die  durch  ein  verbessertes 
Dörrverfahren  und  eine  sorgfältigere  Verpackung  vollständig  ver- 
mieden werden  können. 

Wer  deunoch  dem  offenen  Dörren  an  der  Sonue  den  Vorzug 
giebt,  sollte  es  in  folgender  Weise  ausführen.  Die  Feigen  sind  so 
auf  Horden  auszubreiten,  dass  keine  die  andere  berührt  Ferner 
müssen  die  stumpfen  Enden  aufwärts  gerichtet  sein,  da  soust  der 
Saft  ausquillt.  Um  5  Uhr  nachmittags  müssen  sie  unter  Dach  ge- 
bracht und  dürfen  nicht  eher  wieder  in's  Freie  gesetzt  werden,  als 
bis  der  Thau  vollständig  verdunstet  ist,  denn  wenn  sie  während  des 
Dörrens  feucht  werden,  büssen  sie  an  Aussehen  und  Geschmack 
bedeutend  ein,  möglicherweise  in  dem  Grade,  dass  sie  unverkäuflich 
bleiben.  Mindestens  einmal  am  Tage  müssen  sie  umgedreht  werden, 
damit  beide  Seiten  abwechselnd  und  gleich  lange  der  Sonne  aus- 
gesetzt werden.  Wenn  der  grünliche  Schein  auf  der  Schale  voll- 
ständig verschwunden  ist,  muss  das  Dörren  eingestellt  werden.  Es 
lässt  sich  nicht  schildern,  sondern  nur  durch  Erfahrung  lerueu,  in 
welchem  Stadium  das  Dörren  abzubrechen  ist.  Die  meiste  Feuchtig- 
keit muss  deu  Feigen  entzogen  werden,  da  sie  sich  sonst  nicht 
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halten ;  es  würde  aber  ein  grosser  Fehler  sein,  das  Dörren  fort- 
zusetzen, bis  die  Früchte  »rappeldürr«  sind.  Die  Schale  soll  sich 
vollständig  trocken  anfühlen,  das  Fleisch  muss  aber  eine  gewisse 
Geschmeidigkeit  behalten,  die  Frucht  muss  etwas  elastisch  bleiben. 
Begreiflicher  ist  die  richtige  Beschaffenheit  nicht  zu  beschreiben. 

Nach  dem  Dörren  müssen  die  Feigen  auf  Grund  ihrer  Grösse 
in  zwei  Qualitäten,  und  wenn  starke  Abstufungen  vorhanden  sind, 
in  drei  Qualitäten,  wie  es  in  Smyrna  gebräuchlich  ist,  gradiert 
werden.    Nun  folgt  das  wichtige  Bad  in  heissem  Wasser,  um  die 
Insekteneier  zu  vernichten  und  die  Haut  der  Feigen  geschmeidiger 
zu  machen.    In  Dalraatien,  wo  man  im  Allgemeinen  etwas  vor- 
sichtiger verfahrt  als  im  übrigen  Süd-Europa  und  in  Asien,  benutzt 
man  in  einigen  Gegenden  Seewasser  zu  diesem  Zwecke,  obgleich 
seine  Beschaffung  mit  Schwierigkeiten  verknüpft  ist.     In  Portugal 
soll  in  der  Nähe  der  Küste  dio  gleiche  Gepflogenheit  herrschen. 
Man  schreibt  nämlich  dem  heissen  Seewasser  die  Wirkung  zu,  nicht 
allein  die  Insekteneier  zu  zerstören,  sondern  auch  die  Schale  der 
Feigen  sammetweich  zu  machen.     Es  ist  Thatsache,  dass  das  eine 
wie  das  andere  erreicht  wird,  doch  unterliegt  es  einem  berechtigten 
Zweifel,  ob  nicht  mit  Salzwasser,  Lauge  oder  reinem  heissem  Wasser 
ganz  dieselbe  Wirkung  erzielt  werden  könnte.    Ich  erinnere  au  das. 
was  ich  oben  über  die  Forterbung  von  Gepflogenheiten  sagte,  es 
scheint  hier  ein  bestätigender  Fall  vorzuliegen.    Als  ich  einen  leid 
lieh  gebildeten  dalmatinischen  Feigenzüchter  fragte,  ob  nicht  heisses 
Wasser  oder  Salzwasser  das  Seewasser  vollständig  ersetzen  könne, 
wurde  mir  die  Antwort:  es  ist  möglich,  ich  glaube  es  sogar,  allein 
ich  halte  mich  au  das,  was  erprobt  ist  und  riskiere  keine  Neuerungen. 
Und  als  ich  ihn  auf  die  Schwierigkeit  aufmerksam  machte,  im  In- 
lande  Seewasser  zu  bezichen,  zuckte  er  mit  der  Bemerkung  die 
Achseln :  die  Schwierigkeit  ist  nicht  grösser,  als  wenn  Sie  Sich  ein 
Fass  Wein  von  einem  Winzer  schicken  lassen.    Darin  musste  ich 
ihm  Recht  geben,  denn  wenn  das  Seewasser  wirklich  unerreichte 
Vorzüge  besitzt,  muss  sein  Bezug  so  gut  möglich  gemacht  werden 
können,  wie  derjenige  von  Wein  oder  Bier.    Bei  ausgebildeten  Ver- 
kehrsmitteln kann  nicht  einmal  von  einer  Kostspieligkeit  die  Rede 
sein,  denn  ein  Fass  voll  genügt  selbst  für  die  Ernte  einer  grösseren 
Pflanzung.    In  Kalifornien  wendet  man  zu  gleichem  Zwecke  heisses 
Wasser  an,  uud  erklärt  sich  damit  befriedigt. 

In  Kleinasien,  Sizilien  und  manchen  anderen  Produktions- 
gegenden wendet  mau,  sehr  zum  Nachteile  der  Haltbarkeit  der 
Ware,  überhaupt  kein  Bad  an. 
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Ob  inau  süsses  Wasser  oder  Seewasscr  benutzt,  ändert  an  dem 
Verfahren  nichts.  Dasselbe  besteht  einfach  darin,  dass  das  Wasser 
in  eiuem  Kessel  fast  bis  zum  Siedepunkt  erhitzt  wird.  In  einem 
Behälter,  den  man  sich  wie  einen  grossen  Drahtmaulkorb  denken 
inuss,  werden  die  Feigen  abteiluugsweise  2  Sekunden  lang  ein- 
getaucht, um  sofort  auf  Horden  ausgehreitet  zu  werden,  wo  sie 
schon  nach  wenigen  Minuten  so  weit  getrocknet  sind,  dass  sie  ein- 
gepackt werden  können.  Im  Falle  die  Verpackung  nicht  unmittelbar 
erfolgen  kann,  müssen  die  Horden  mit  feiner  Gaze  oder  engem 
Drahtgeflecht  bedeckt  werden. 

In  Gegenden,  wo  während  der  Ernte  andauernd  heiteres, 
warmes  Wetter  herrscht,  ist  es  nur  zu  billigen,  wenn  die  Sonnen- 
wärrae  zum  Dörren  benutzt  wird,  da  die  künstliche  Wärme  selbst 
unter  den  günstigsten  Umständen  teurer  ist.  Das  Dörren  soll  aber 
nicht  in  offenen  Horden  geschehen,  sondern  unter  Glas.  Im  I.  Bande, 
im  Abschnitte  über  die  Kakaokultur  ist  ein  dem  Mistbeet  nach- 
geahmter Dörrapparat  abgebildet,  dem  ich  das  Zeugnis  geben  kann, 
dass  er  sich  auch  zum  Feigendörren  sehr  gut  bewährt.  Er  ist  um 
so  empfehlenswerter,  als  mau  ihn  nicht  von  einem  fernen  Fabrikanten 
beziehen  muss,  sondern  vom  nächsten  Holzarbeiter  anfertigen  lassen 
kann.  Für  den  vorliegenden  Zweck  sollte  die  Vorsichtsmassregel 
nicht  versäumt  werden,  die  Zuglöcher,  sowohl  an  der  Front,  wie 
am  Rücken  mit  Drahtgeflecht  oder  Gaze  zu  bedecken.  Feigen 
brauchen  zum  Dörren  längere  Zeit  als  Kakaobohnen  oder  Obst,  sie 
schweben  daher  in  grösserer  Gefahr,  im  Apparat  von  Iusekten  be- 
sucht zu  werden.  Wie  in  den  offenen  Horden,  so  müssen  auch  in 
dem  Apparat  die  Feigen  einmal  täglich  umgedreht  werden,  sie 
dürfen  auch  nicht  gedrängter  liegen  als  angegeben.  Im  Übrigen 
verweise  ich  auf  das,  was  ich  über  die  Wartung  und  Vorteile  dieses 
Apparates  sagte. 

Nicht  in  allen  Gegenden  ist  zuverlässig  auf  die  Sonnenwärme 
zu  rechnen,  und  es  verdient  betont  zü  werden,  dass  ihre  Benutzung 
nur  unter  der  Voraussetzung  der  Zuverlässigkeit  empfehlenswert  ist. 
Ich  erwähnte  schon,  dass  die  Feigen  während  des  Dörrens  sehr 
empfindlich  gegen  feuchte  Niederschläge  fcind ;  wenn  daher  nicht 
die  Gewissheit  vorhanden  ist,  den  üörrprozess  bei  trockenem, 
heiterem  Wetter  in  kürzester  Frist  durchführen  zu  können,  soll  man 
nicht  zögern,  künstliche  Wärme  zu  Hilfe  zu  nehmen.  Die  Not- 
wendigkeit wird  sich  namentlich  dann  geltend  machen,  wenn  man 
Spielarten  züchtet,  welcho  zwei  Ernten  hervorbringen.  Die  zweite 
Ernte  kommt  in  der  Regel  in  den  Monaten  zur  Reife,  wo  starke 
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Nebel  den  Übergang  der  Trockenzeit  zur  Regenzeit  vermitteln,  oder 
wo  die  letztere  durch  gelegentliche  Schauer  angekündigt  wird.  Bei 
solchen  Witterungsverhältnissen  würde  es  thöricht  sein,  die  Ernte 
der  Gefahr  des  Verderbens  auszusetzen,  indem  man  der  Sonnen- 
wärme das  Dörren  überlässt.  Als  warnendes  Beispiel  können  die 
berühmten  Feigendistrikte  Kleinasiens  dienen.  Kein  Jahrzehnt 
vergeht,  ohne  dass  einigemal  von  dort  berichtet  wird :  das  Dörren 
der  Feigenernte  ist  wegen  ungünstiger  Witterung  mangelhaft  ver- 
laufen, ein  Teil  verdarb  vollständig,  ein  anderer  konnte  nur  als 
dritte  Qualität  verkauft  werden  und  so  fort.  Diese  Verluste  hätten 
durch  Anwendung  der  künstlichen  Wärme  vermieden  werden 
können. 

Auch  der  nachstehend  abgebildete  Dörrapparat  (Figur  8)  ist 
recht  empfehlenswert,  zumal,  wenn  uie  folgenden  Verbesserungen 
vorgenommen  werden.  Er  wird 
von  dem  Fabrikanten  ganz  aus 
galvanisiertem  Eisenblech  her- 
gestellt, ein  Material,  dem  der 
Vorteil  der  Leichtigkeit  und  der 
Unverbrennlichkeit  zur  Seite 
steht  Allein  es  besitzt  einen 
schwerwiegenden  Nachteil:  es 
ist  ein  sehr  guter  Wärmeleiter, 
was  einen  verhältnismässig  sehr 
hohen  Verbrauch  von  Brenn- 
material zur  Folge  hat.  Mein 
Vorschlag  ist,  ihn  aus  Holz  her- 
zustellen mit  Doppelwänden, 
die  entweder  hohl  bleiben 
können  oder  besser  mit  Asche 
ausgefüllt  werden,  ähnlich  wie 
die  feuerfesten  Kassenschränke. 
Holz  ist  ein  schlechter  Wärme- 
leiter, Asche  ein  noch  schlech- 
terer, beide  vereint  werden  da- 
her den  Bedarf  an  Brennmaterial 
bedeutend  ermässigen.  Auf  eine 
schlechte  Wärmeleitung  muss 
um  so  mehr  Rücksicht  ge- 
nommen werden ,  als  dieser 
Apparat      gelegentlich  oder 


Fig.  8. 
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dauernd  im  Freien  auf- 
gestellt werden  wird. 
Der  Feuersgefahr  kann 
durch  einen  Anstrich 
der  inneren  und  äusseren 
Wftnde  mit  einem  Brei 
aus  Cement  und  Milch 
vorgebeugt  werden. 

Als  zweite  Ver- 
besserung schlage  ich 
Rollfüsse  vor.  Mau  wird 
öfter  in  die  Lage 
kommen,  diesen  Apparat 
bald  hierhin  bald  dort- 
hin transportieren  zu 
müssen,  und  da  er 
zwischen  200  und  2f>0 
Kilo  wiegt,  so  wird  es 
als  eine  Bequemlichkeit 
befunden  werden,  wenn 
er  fortgerollt  werden 
kann  wie  ein  Klavier. 

Schliesslich  halte 
ich  es  für  eine  Ver- 
besserung, wenn  jeder 
Hordenstaud  mit  einer 
sclbstthätigen  Thür  ver- 
schlossen wäre,  nach  dem  Vorbilde  des  im  vorigen  Abschnitte  ver- 
anschaulichten und  beschriebenen  Bleichers.  Es  geht  viel  Wärme 
verloren,  wenn  man  den  ganzen  Apparat  öffnen  muss,  um  eine  Horde 
einzusetzen  oder  sich  von  dem  Stadium  des  Dörrprozesses  zu  über- 
zeugen. Meinen  Vorschlag  als  ausgeführt  gedacht,  brauchte  mau 
nur  jeweilig  einen  Hordenstand,  mit  anderen  Worten  den  sechzehnten 
Teil  der  abgebildeten  Thüren  zu  öffnen,  was  selbstverständlich  eine 
*  beträchtliche  Wärmeersparnis  zur  Folge  hätte. 

Den  Apparat,  wie  er  hier  veranschaulicht  ist,  muss  man  sich 
2  Meter  hoch,  1  Meter  breit  und  Vi  Meter  tief  denken,  eingerichtet 
für  32  Horden,  die  70  Centimeter  lang  und  40  Centimeter  breit 
sind.  Es  ist  kaum  nötig  zu  bemerken,  dass  man  ihn  in  jeder  be- 
liebigen Grösse  herstellen  kann,  selbst  in  einer  solchen,  die  sich  als 
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Aufsatz  für  einen  Küchenherd  oder  Zimmerofen  eignet;  der  Heiz- 
apparat muss  in  diesem  Falle  selbstverständlich  wegfallen. 

Das  zweite  Bild  (Figur  9)  stellt  die  innere  Einrichtung  des 
Apparates  dar.  A  ist  der  Ofen,  er  erwärmt  die  Luft,  welche  durch 
die  beiden  Klappen  des  Bodens  tritt,  die  durch  zwei  Pfeile  bezeichnet 
werden.  B  ist  ein  gewölbtes  Eisenschild,  welches  bewirkt,  dass  die 
erwärmte  Luft  sich  auf  die  linke  und  rechte  Seite  verteilt,  um 
dann  durch  den  Apparat  zu  gehen,  wie  es  die  Richtung  der  Pfeile 
zeigt.  Die  Richtung  der  Horden  bitte  ich  besonders  zu  beachten, 
denn  auf  ihr  beruhen  im  Wesentlichen  die  Vorzüge  dieses  Apparats. 
Als  oberste  Bedingung  für  einen  Dörrapparat  muss  ein  kräftiger 
Luftwechsel  gelten,  je  kräftiger  desto  besser.  Es  soll  stets  trockene 
Luft  nachdrängen,  damit  die  Früchte  niemals  von  Luft,  die  sich 
mit  Feuchtigkeit  gesättigt  hat,  umgeben  sind.  Dieser  Zweck  wird 
am  vollständigsten  durch  einen  Exhaustor  erreicht,  wie  er  an  den 
grossen,  im  I.  Bande  abgebildeten  Theetrocknem  angebracht  ist. 
Bei  den  kleinen  Apparaten  muss  man  durch  die  Konstruktion  einen 
kräftigen  Luftzug  zu  ermöglichen  suchen.  Es  ist  klar,  dass  in  dem 
vorliegenden  Falle  durch  eine  wagerechte  Hordenrichtung  die  Luft- 
strömung sehr  gehindert  werden  würde.  Die  senkrechte  Richtung 
würde  der  Strömung  das  geringste  Hemmnis  bieten,  allein  abgesehen 
von  der  Schwierigkeit,  den  Früchten  in  dieser  Lage  einen  Halt  zu 
geben,  würden  sie  in  keine  so  innige  Berührung  mit  der  Luft 
kommen,  um  schnell  zu  dörren;  es  würde  eine  Wärme  Vergeudung 
stattfinden.  Die  für  diesen  Apparat  gewählte  geneigte  Richtung 
von  ungefähr  15  Grad  bietet  der  Strömung  nur  geringe  Hindernisse, 
zwingt  aber  doch  die  Luft,  mit  den  Früchten  in  innige  Berührung 
zu  kommen.  Da  die  warme  Luft  sich  stets  bestrebt,  senkrecht  zu 
steigen,  so  schlägt  sie  unten  gegen  die  Horden  an  und  umspült  die 
Früchte,  ehe  sie  in  den  Mittelkanal  tritt.  Die  Horden  sollen  so 
eingerichtet  sein,  dass  sie  die  Strömung  möglichst  wenig  hindern, 
ihre  Böden  müssen  also  weitmaschig  und  ihre  Rahmen  von  stark 
durchbrochenem  Eisenblech,  nicht  von  Holz,  ausserdem  nicht  höher 
sein  als  durchaus  nötig  ist.  Die  Früchte  dürfen  nicht  gedrängt  ge- 
legt werden,  namentlich  bei  Feigen  ist  es  notwendig,  dass  keine  die 
andere  berührt. 

Es  empfiehlt  sich  sehr,  die  Feigen,  bevor  sie  in  den  Dörr- 
apparat gebracht  werden,  einem  Laugenbad  auszusetzen,  wie  es 
mit  den  Valencia-Rosinen  geschieht.  Um  die  Haut  der  letzteren 
zarter  und  geschmeidiger  zu  machen,  werden  sie  einem  aus  Reben- 
asche hergestellten  Laugenbad  ausgesetzt.    Für  Feigen  kann  man 
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eine  gute  Holzasche  nehmen,  die  man  mit  heissem  Wasser  über- 
giesst  und  nach  einiger  Zeit  filtriert.  Auch  käufliche  Potasche 
erfüllt  den  Zweck ;  auf  Va  Kilo  nimmt  man  6  bis  7  Liter  Wasser. 
Die  Badbrühe  muss  dem  Siedepunkt  uahe  gebracht  werden.  Das 
Eintauchen  geschieht  in  der  oben  geschilderten  Weise,  nur  soll  es 
auf  eine  Minute  ausgedehnt  werden.  Das  Bad  giebt  den  Feigen 
mehr  Geschmeidigkeit  und  eine  bessere  Farbe,  den  Geschmack  be- 
einträchtigt es  durchaus  nicht.  Unmittelbar  nach  dem  Bad  können 
die  Feigen  in  den  Dörrapparat  gebracht  werden,  in  welchem  sie, 
gleichwie  beim  Trocknen  an  der  Sonne,  mit  dem  stumpfen  Ende 
aufwärts  gerichtet,  liegen  müssen. 

Wenn  man  kandierte  Feigen  bereiten  will,  bringt  man  sie 
nach  dem  Bad  in  einen  heiss  gehaltenen  Sirup,  den  man  im  Ver- 
hältnis von  1  Kilo  Hutzucker  auf  2  Liter  Wasser  herstellt.  Ungefähr 
4  Minuten  lässt  man  sie  in  diesem  Sirup,  dann  hebt  man  sie  mit 
einem  Schaumlöffel  heraus,  indem  man  den  Sirup  etwas  abtropfen 
lässt,  und  breitet  sie  auf  geöltem  Papier  aus.  Sofort  bestreut  mau 
sie  auf  beiden  Seiten  dick  mit  fein  gepulvertem  weissen  Zucker  — 
am  besten  mittelst  eines  Haarsiebes  —  und  bringt  sie  in  den  Dörr- 
apparat. Diese  Feigen  brauchen  etwas  längere  Zeit  als  die  nicht 
kandierten. 

In  Bezug  auf  das  Dörren  selbst  empfehle  ich  der  Beachtung, 
dass  die  Feigen,  gleich  den  Trauben  und  anderen  sehr  zuckerreichen 
Früchten,  nicht  mit  der  starken  Wärme  gedörrt  werden  dürfen,  wie 
unser  nordisches  Obst  oder  das  Gemüse.  Während  für  das  letztere 
eine  Wärme  von  80°  C.  am  zweckdienlichsten  ist,  darf  für  die 
Feigen  kein  höherer  Wärmegrad  als  50  zur  Anwendung  kommen  ; 
er  soll  sich  zwischen  40  und  50  bewegen.  Es  ist  mithin  uuerlässlich, 
dass  die  Wärme  im  Apparat  fortwährend  kontroliert  wird.  Das 
kann  geschehen  durch  Öffnen  und  Schliessen  der  beiden  Klappen 
am  Boden  der  Luftkammer  ;  werden  sie  weit  geöffnet,  dann  muss 
die  Temperatur  im  Innern  des  Apparats  fallen.  Ein  Kniethermometer 
muss  an  einer  Seite  des  Apparats  angebracht  sein,  damit  man  von 
aussen  die  innere  Temperatur  ablesen  kann. 

Der  Dörrprozess  mag  30  bis  45  Stunden  dauern.  Die  Vorsicht 
gebietet,  oft  nachzusehen,  wie  weit  das  Dörren  vorgeschritten  ist, 
damit  es  nicht  zu  weit  fortgeführt  wird.  Über  die  zu  beobachtenden 
Merkmale  habe  ich  schon  oben  gesprochen. 

Die  mit  künstlicher  Wärme  gedörrten  Feigen  brauchen  nicht 
in  heissem  Wasser  oder  Seewasser  gebadet  zu  werden,  vorausgesetzt, 
dass  sie  sofort  nach  dem  Erkalten  verpackt  werden.  Manche 
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Züchter  bestreuen  sie  nach  dem  Dörren  mit  gepulvertem  weissem 
Zucker,  andere  tauchen  sie  vor  dem  Dörren  in  dünnen  Sirup  — 
beides  ist  verwerflich.  Die  Feigen  müssen  in  ihrer  natürlichen  Be- 
schaffenheit bleiben,  wenn  man  die  Erwartung  hegt,  sie  als  Prima- 
ware zu  verkaufen. 

Eine  übereinstimmende  Verpackungsmethode  giebt  es  für  die 
gedörrten  Feigen  nicht.  Die  häufig  gebrauchten  Säcke  und  Fässer 
sollten  nicht  verwandt,  sondern  es  möge  gewählt  werden  zwischen 
Blechkanistern,  ähnlich  den  bekannten  Petroleumkanistern,  und 
kleinen  Kisten,  die  127a  Kilo  aufnehmen  können.  Die  erstereu, 
welche  zugelötet  werdeu,  sind  jedenfalls  die  sichersten  Behälter  und 
für  weite  Seereisen  am  empfehlenswertesten.  Ihrer  Kostspieligkeit 
wegen  wird  man  sie  in  den  meisten  Fällen  nicht  wählen,  sondern 
Kisten  vorziehen,  die  auch  befriedigen  werden,  wenn  man  sie  mit 
Papier  auskleidet,  das  man  durch  einen  Anstrich  mit  einem  dünnen 
Brei  aus  4  Teilen  Schellack  und  1  Teil  Borax  mit  so  viel  Wasser, 
als  zum  Aufkochen  nötig  ist,  wasserdicht  gemacht  hat. 

Es  darf  nicht  vergessen  werden,  dass  gepresste  Feigen  höhere 
Preise  erzielen  als  uugepresste.  Das  Pressen  geschieht  folgender- 
massen :  man  füllt  den  Behälter  über  den  Rand  hiuaus  und  stellt 
ihn  unter  eine  Kopierpresse  —  eine  altmodische  mit  einem  Hebel 
arbeitet  am  schnellsten.  Der  Inhalt  wird  fest  gepresst,  aber  nicht 
zu  Brei.  Jede  Feige  muss  sich  von  ihrer  Umgebung  ohne  Ver- 
letzung der  Schale  abtrennen  lassen. 

Neulinge  in  diesem  Geschäft  sollten  nicht  versäumen,  sich  als 
Vorbild  für  die  Verpackung  und  den  Grad  der  Dörre  je  eine  Kiste 
von  den  beiden  berühmtesten  Marken  der  Smyrnaf eigen :  Elemi 
und  Erbelli,  die  verschieden  verpackt  werden,  zu  verschaffen.  Die 
Clemifeigen  werden  gepresst  verpackt,  um  den  Zutritt  von  Insekten 
und  Luft  möglichst  zu  verhüten.  Die  Erbellifeigen  werden  niemals 
gepresst,  sondern  ihr  spitzes  Ende  wird  unter  das  stumpfe  gebogen, 
dann  werden  sie  etwas  in  die  Breite  gezogen  und  in  dieser  sack- 
ahnlichen  Form  reihenweise  in  die  Kisten  gelegt.  Ihr  Aussehen  ist 
gefalliger  wie  das  der  plattgedrückten  Elemifeigen,  allein  sie  trocknen 
schneller  aus  und  sind  häufiger  dem  Madenfrass  ausgesetzt. 
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3.  Ananas. 


Botanische  Bemerkungen. 

Nach  der  älteren  Klassifikation,  die  aber  jetzt  ganz  aufgegeben 
ist,  führt  die  Ananas  den  botanischen  Namen  Bromelia  ananas,  die 
neueren  Botaniker  nennen  sie:  Ananassa  sativa  oder  richtiger 
Ananas  sativus ;  sie  bildet  demnach  eine  Art  der  Gattung  Auanassa, 
welche  zur  Familie  der  Bromeliaceae  gehört.  Das  charakteristische 
Merkmal  dieser  Gattung  ist,  dass  die  Früchte  aus  zu  einem  zapfen- 
artigen Gebilde  verwachsenen  Beeren  bestehen. 

Die  Ananassa  sativa  ist  ein  Strauch,  der  in  kultiviertem  Zu- 
stande sich  in  zahlreiche  Spielarten  gegliedert  hat,  deren  Höhe 
zwischen  V*  und  iy4  Meter  schwankt,  und  deren  stets  konisch  ge- 
formte Früchte  grosse  Abweichungen  in  Gewicht,  Farbe,  Geschmack 
und  Festigkeit  zeigen.  Es  giebt  Spielarten,  deren  Früchte  nur 
2  Kilo  im  Durchschnitt  wiegen,  andere  bringen  Früchte  von  12  und 
gar  15  Kilo  hervor.  Solche  Gewichtsangaben  müssen  stets  mit  dem 
Vorbehalt  gemacht  werden,  dass  eine  sorgfältige  Kultur  voraus- 
gesetzt ist,  denn  dieselbe  übt  einen  Einfluss  auf  die  Fruchtentwick- 
lung, wie  er  in  gleich  hohem  Grade  sich  nur  bei  wenigen  Nutz- 
pflanzen bemerkbar  macht.  Das  erwähnte  Durchschnittsgewicht 
von  2  Kilo  sinkt  bei  vernachlässigter  Kultur  auf  1  Kilo  herab,  das 
von  12  Kilo  auf  5  Kilo  und  noch  weniger.  Die  Farbe  der  Früchte 
ist  purpurrot,  scharlachrot,  schwarzrot,  gelb,  grün  und  weiss  in  den 
verschiedensten  Schattierungen. 

Die  Ananaspflanze  besteht  aus  einer  Anzahl  lU  bis  *U  Meter 
langer  Blätter,  die  aus  einem  so  kurzen  Stengel  her  vor  wachsen,  dass 
letzterer  diesen  Namen  kaum  mehr  verdient ;  wenn  dieser  Ausdruck 
in  der  nachfolgenden  Abhandlung  einigemal  gebraucht  wird,  so 
geschieht  es,  um  mit  einer  üblichen  Bezeichnungsweise  in  Überein- 
stimmung zu  bleiben.  Die  Blätter  sind  lang,  steif,  zugespitzt  und 
gezahnt.  Aus  ihrer  Mitte  wächst  ein  kurzer  Fruchtstengel  heraus, 
der  in  einen  Blütenzapfen  endigt  und  daher  auch  nur  eine  Frucht 
trägt.  Aus  der  Spitze  der  Frucht  tritt  ein  Büschel  kleiner  Blätter, 
gewöhnlich  die  Blätterkrone  genannt,  der  die  Fähigkeit  besitzt, 
sich  zu  einem  fruchttragenden  Strauche  auszubilden  und  zuweilen 
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von  den  Züchtern  zur  Fortpflanzung  benutzt  wird.  Durch  die 
Kultur  ist  die  Sainenbildung  stark  geschwächt,  aber  nicht,  wie  zu- 
weilen behauptet  wird,  vollständig  unterdrückt  worden.  Wahr  ist 
nur,  dass  es  oft  sehr  schwer  hält,  von  den  grösseren,  also  voll- 
kommensten Ergebnissen  der  Zuchtkunst  keimfähigen  Samen  zu 
gewinnen. 

Die  Ananas  ist  im  Norden  von  Südamerika  heimisch,  wo  sie 
zahlreich  wild  wachsend  in  den  Küstengebieten  getroffen  wird,  doch 
ist  sie  seit  langer  Zeit  auch  in  Südasien,  namentlich  im  malayischen 
Archipel,  sowie  in  Zentralamerika  und  Westindien  vollständig  ver- 
wildert Nana  ist  der  Name,  den  sie  bei  mehreren  eingeborenen 
Stämmen  führt,  und  welcher  auch  von  den  ersten  Europäern,  die 
Südamerika  betraten,  gebraucht  wurde.  Christoph  Acosta  ge- 
brauchte in  seinem  1578  erschienenen  Buch  über  die  Drogen  und 
Medicamente  Ostindiens  den  Namen  Ananas,  der  fortan  gebräuchlich 
blieb.  Er  behauptete,  diese  Pflanze  sei  von  Brasilien  zuerst  nach 
Westindien  überführt  worden  und  von  da  nach  Ostindien.  Aus 
anderer  Quelle  fliesst  die  Mitteilung,  von  Peru  aus  sei  die  Ananas 
1592  nach  Bengalen  und  China  und  1599  nach  Java  übergeführt 
worden. 

In  Europa  erhielt  man  die  erste  ausführliche  Nachricht  über 
diese  Pflanze  von  Oviedo,  der  sie  in  seiner  Naturgeschichte 
Indiens  anführte,  und  im  Anfang  des  16.  Jahrhunderts  unternahm 
man  die  ersten  Kulturversuche  in  Treibhäusern,  welche  aber  lange 
Zeit  fehlschlugen,  bis  endlich  englische  Gärtner  ein  umständliches 
Verfahren  entdeckten,  das  zum  Ziele  führte. 


Randschau  über  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Von  jeher  ist  der  Ananas  der  erste  Rang  unter  den  tropischen 
Früchten  zuerkannt.  In  neuerer  Zeit  wird  allerdings  von  manchen 
Kennern  behauptet,  dass  die  Mangistan  (Garcinia  Mangostana)  und 
der  Cherimoyer  oder  Zuckerapfel  (Anoua  tripetala)  noch  auf  höherer 
Stufe  ständen.  Das  ist  indessen  Geschmackssache,  und  da  ist  bekannt- 
lich eine  allgemeine  Übereinstimmung  nicht  zu  erzielen.  Mag  man  nun 
diese  Rangordnung  gelten  lassen  oder  nicht,  keinenfalls  hat  sie  die 
Wichtigkeit  der  Ananas  für  die  Bodenbewirtschaftung  und  den 
Welthandel  beeinträchtigt,  weder  zu  Gunsten  der  beiden  Rivalen 
noch  einer  anderen  Frucht.  Je  verzweigter  das  Verkehrsnetz  der 
Erde  wird,  je  schneller  die  Dampfer  die  Ozeane  durchkreuzen, 
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desto  mehr  wird  die  Bedeutung  der  Ananas  zunehmen,  welche  seit- 
her nur  durch  die  ungenügenden  Transportmittel,  nicht  durch 
Mangel  an  Begehr,  eine  Beschränkung  erfahren  hat.  Wie  stark  die 
Nachfrage  beispielsweise  in  Europa  das  Angebot  aus  denTropenländern 
zu  annehmbaren  Preisen  übertrifft,  zeigt  die  Thatsache,  dass  die 
europäischen  Gärtner  sich  abmühen,  in  ihren  Treibhäusern  diese 
Frucht  in  beträchtlicher  Zahl  zu  kultivieren  und  auf  den  Markt  zu 
bringen.  Diese  Zucht,  die  früher  recht  lohnend  war,  hat  viel  von 
ihrer  Einträglichkeit  eingebüsst,  seit  Dampfer  sich  an  dem  Trans- 
porte der  tropischen  Früchte,  also  auch  der  Ananas,  beteiligen,  und 
ihre  Bauart  und  ihre  Maschinen,  um  die  Dauer  der  Fahrt  ab- 
zukürzen, vervollkommnet  sind.  Dadurch  sind  die  Verluste  auf  dem 
Trausport  bedeutend  vermindert  worden ;  wenn  ihre  vollständige 
Beseitigung  gelingt,  wird  es  den  europäischen  Gärtnern  nicht  mehr 
möglich  sein,  der  Konkurrenz  der  Tropenländer  zu  begegnen.  Schon 
ahmt  man  für  die  Verschiffung  der  Ananas  das  Vorbild  nach, 
welches  die  Nordamerikaner  mit  dem  Transport  der  leicht  ver- 
derblichen Pfirsiche  nach  England  gegeben  haben,  und  das  darin 
besteht,  die  Dampfer  mit  Kühlräumen  auszustatten.  Die  weitere 
Ausführung  dieses  Gedankens  ist  nur  eine  Frage  der  Zeit.  Denn 
wie  es  möglich  gemacht  wurde,  frisches  Fleisch  mit  Hilfe  von  Kühl- 
apparaten von  Australien  nach  England  und  Hamburg  zu  trans- 
portieren, so  steht  auch  der  Verschiffung  von  Ananas  nach  Europa 
und  Nordamerika  aus  Häfen  Brasiliens,  Westafrikas,  selbst  der 
malayischen  Inseln,  nichts  hindernd  im  Wege.  Um  es  kurz  zu 
fassen :  alle  zur  Ananaskultur  geeigneten  tropischen  Gegenden 
werden  sich  au  dem  Welthandel  in  Ananas  beteiligen  können. 

Wie  die  Dinge  gegenwärtig  noch  liegen,  können  in  grösserem 
Massstabe  nur  die  Europa  und  Nordamerika  zunächst  gelegenen 
Produktionsgebiete  eine  Ausfuhr  vornehmen.  An  der  Spitze  der- 
selben stehen  die  Bahamas  und  einige  andere  westindische  Inseln; 
nirgends  liegen  die  Verhältnisse  für  die  Kultur  und  den  Versand 
der  Ananas  günstiger.  Und  doch,  welche  Transportverluste  müssen 
oder  mussten  wenigstens  bis  vor  kurzem  noch  in  Rechnung  ge- 
bracht werden!  Im  Zollamto  von  New -York  wurden  im  Frühjahr 
1882/83  20  %  der  ankommenden  Ananas  als  faul  ausgeschieden. 
Für  die  vorhergehenden  13  Jahre  zeigt  die  Verluststatistik  dieses 
Zollamtes  ein  Schwanken  zwischen  24  und  34  %•  Und  doch  kamen 
alle  Ananasladungen  von  den  Bahamas  und  den  ihnen  zunächst 
gelegenen  Inseln.  Es  liegen  keine  Angaben  aus  englischen  Häfen 
vor,  allein  mit  40  %  dürften  die  Verluste  der  Verladungen  aus 
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denselben  Produktionsgebieten  nicht  überschätzt  sein.  In  deutschen 
Häfen  wird  ein  noch  grösserer  Abgang  zu  konstatieren  sein,  sofern 
nicht  eben  besondere  Präservierungs-Einrichtungen  auf  den  Dampfern 
getroffen  sind.  Von  den  Sandwichinseln  und  der  zentralamerikani- 
schen Westküste  wird  San  Franzisko  mit  Ananas  versorgt,  und  ob- 
gleich die  Heisedauer  nur  8  bis  10  Tage  beträgt,  muss  doch  zu- 
weilen die  halbe  Ladung,  weil  faul  oder  angefault,  in  den  Hafen 
geworfen  werden. 

Von  den  bereits  genannten  Bahamas  sind  es  die  Inseln 
Eleuthera,  die  Abacos  und  San  Salvador,  welche  sich  vorzugsweise 
der  Ananaskultur  widmen.  Da  wo  der  Boden  geeignet  ist,  reiht  sich 
Pflanzung  an  Pflanzung,  fast  nur  aus  der  Spielart  Zuckerhut  be- 
stehend. Wenn  die  Ernte  sehr  gut  ausfallt,  exportiert  die  ganze 
Inselgruppe  650  000  Dutzend  Ananas,  die  einen  Wert  von  ungefähr 
1  Million  Mark  haben;  gewöhnlich  geht  aber  die  Ausfuhr  über 
600  000  Dutzend  nicht  hinaus  und  im  Durchschnitt  beträgt  ihr  Wert 
800000  Mark.  Die  Früchte  müssen  unreif  gepflückt  werden,  um 
ihren  Transport  möglich  zu  machen;  natürlich  büssen  sie  an  Wohl- 
geschmack ein,  daher  denn  auch  niemand  die  Ananas  voll  würdigen 
kann,  der  sie  nicht  unter  den  Tropen  genossen  hat.  Auch  in  dieser 
Hinsicht  würde  sich  eine  verbesserte  Transportmethode  wohlthätig 
erweisen.  Alle  tropischen  Früchte,  welche  für  den  Norden  bestimmt 
sind,  müssen  gegenwärtig  in  unreifem  Zustand  gepflückt  werden, 
nur  um  ihre  Verschiffung  überhaupt  zu  ermöglichen.  Ausnahms- 
los erleiden  sie  dadurch  eine  Qualitätseinbusse,  wenn  auch  in  ver- 
schiedenem Grade.  Wenn  auch  nicht  vollreif,  so  können  sie  doch 
jedenfalls  reifer  gepflückt  werden,  sobald  die  angedeuteten  Transport- 
verbesserungen noch  weitere  Fortschritte  gemacht  haben. 

Trotz  der  beträchtlichen  Transportverluste  wird  die  Ananas- 
kultur auf  den  Bahamas  für  sehr  lohnend  gehalten  und  daher  nach 
Möglichkeit  ausgedehnt.  Früher  war  sie  auf  die  Insel  Eleuthera 
beschränkt,  sie  hat  sich  aber  in  neuerer  Zeit  über  alle  Bahama-Inseln 
verbreitet  und  wird  auf  einigen  in  wirklich  grossartigem  Massstabe 
betrieben.  Pflanzungen  von  20  bis  40  Hektar  sind  nicht  selten. 
Die  Ernte  beginnt  anfangs  Juni  und  dauert  bis  Ende  Juli.  Bei 
nassem  Wetter  sucht  man  soviel  wio  möglich  das  Erntegeschfift 
einzuschränken,  da  feucht  gepflückte  Früchte  leicht  verderben. 
Nach  den  nahen  nordamerikanischen  Häfen  findet  die  Verschiffung 
häufig  in  Schonern  statt,  die  ungefähr  50  000  Ananas  an  Bord 
nehmen  können;  nach  dem  entfernteren  New  York  und  nach 
London  werden  in  neuerer  Zeit  nur  noch  Dampfer  benutzt.  Eine 
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Verpackung  in  Lattenkisten  findet  nur  statt,  wenn  für  eine  weite 
Reise  verfrachtet  wird,  andernfalls  werden  im  Laderaum  des 
Schiffes  Regale  errichtet,  auf  welche  die  mit  den  Blättern  gepflückten 
Ananas  vierschichtig  gestapelt  werden.  Mit  dieser  Massregel  wird 
zu  verhüten  gesucht,  dass  sich  die  Ananas  durch  ihr  eigenes 
Gewicht  zerquetschen,  was  aber  nur  dann  befriedigend  gelingt, 
wenn  die  Aberntung  bei  ganz  trockenem  Wetter  und  in  nicht  zu 
weit  vorgeschrittenem  Reifezustaud  geschah.  Wäre  es  nicht  der 
Raumersparnis  wegen,  würde  man  gewiss  nur  zwei  Fruchtschichten 
auf  die  Regale  legen. 

Da  ein  beträchtlicher  Teil  der  nach  Nordamerika  gehenden 
Ananas  den  Präservefabriken  zugeführt  wird,  so  lag  der  Gedanke 
nahe,  am  Produktionsorte  das  Präservieren  vorzunehmen  und  da- 
durch die  Transportverluste  zu  vermeiden.  In  der  Hauptstadt 
Nassau  auf  der  Insel  New-Providence  wurde  dieser  Plan  zuerst  durch 
eine  grosse  Fabrik  verwirklicht,  und  sobald  die  Rentabilität  ausser 
Zweifel  stand,  fand  das  Verfahren  Nachahmung  in  teils  kleineren,  teils 
grösseren  gleichartigen  Unternehmungen,  sowohl  auf  den  Bahamas  wie 
auf  anderen  westindischen  Inseln.  Wenn  nun  auch  nicht  erwartet 
werden  darf,  dass  die  präservierten  Ananas  die  frischen  auf  den 
nordischen  Märkten  verdrängen  werden,  so  trägt  die  Präservierung 
doch  ganz  ausserordentlich  dazu  bei,  dass  der  Verbrauch  sich  immer 
weiter  ausdehnt  und  die  Produktion  umfangreicher  und  lohnender 
wird.  Überhaupt  ist  das  Präservieren  leicht  verderblicher  Früchte 
für  die  Bodenbewirtschaftung  aller  Zonen  wie  für  den  Welthandel 
und  für  die  Ernährung  breiter  Volksschichten  zweifellos  von  der 
grössten  Bedeutung  geworden,  seitdem  die  Technik  es  ermöglicht, 
dass  die  dazu  benötigten  Blechbüchsen  sich  ungemein  billig  her- 
stellen lassen,  und  das  ganze  Verfahren  eine  hohe  Stufe  der  Voll- 
kommenheit erreicht  hat. 

Von  der  Ananasausfuhr  der  westindischen  Inseln  gehen  drei 
Viertel  nach  Nordamerika,  und  von  diesen  der  grösste  Teil  nach 
New-York,  das  sich  mehr  und  mehr  bestrebt,  dieses  Geschäft  zu 
monopolisieren.  Cuba  schickte  bis  vor  kurzem  durchschnittlich 
100  000  Dutzend  jährlich  nach  New-York,  und  St.  Bartholomeus 
25  000  bis  30  000  Dutzend.  Guadeloupe  exportierte  im  Jahre  1895 
175  000  Kilo  konservierte  Ananas;  das  Ganze  empfing  Frankreich. 

In  neuerer  Zeit  ist  diesen  drei  Inseln  wie  den  Bahamas  in 
Jamaica,  Trinidad  und  einigen  anderen  westindischen  Inseln  Kon- 
kurrenz erwachsen;  selbst  die  Azoren  haben  Exportversuche  nach 
Nordamerika  unternommen,  doch  scheint  es,  als  ob  sie  den  eng- 
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tischen  Markt  als  vorteilhafter  betrachten.  Nachdem  die  ersten 
Sendungen  nach  London  sich  als  glückliche  Spekulationen  erwiesen, 
wurde  die  Ananaskultur  auf  der  grössten  Insel  der  Azoren,  San 
Miguel,  mit  Energie  in  Angriff  genommen  und  mit  befriedigenden 
Erfolgen  fortgeführt.  Im  Jahre  1896  exportierte  diese  Insel  allein 
383000  Stück.  Deutschland  bezieht  von  dieser  Ausfuhr  von  Jahr 
zu  Jahr  mehr. 

Die  Ananas  dieser  Herkunft  werden  in  England  ihrer  Güte 
und  des  schönen  Aussehens  wegen  sehr  geschätzt  und  dem- 
entsprechend bezahlt.  Diese  Eigenschaften  mögen  bis  zu  einem 
gewissen  Grade  auf  die  Verpackungsmethode  zurückzuführen  sein, 
die  viel  sorgfaltiger  ist  als  die  westindische.  Auf  den  Azoren  wird 
nämlich  jede  Ananas  so  tief  am  Strauch  abgeschnitten,  dass  ihr  ein 
Stengel  von  mehreren  Centimeter  Länge  verbleibt.  In  einen  ge- 
wöhnlichen, mit  sandiger  Erde  gefüllten  Blumentopf  wird  die  Ananas 
mit  dem  Stengelende  eingesetzt,  und  da  ihr  zugleich  einige  Blätter 
gelassen  werden,  so  macht  sie  bei  flüchtiger  Betrachtung  den  Ein- 
druck, als  ob  sie  in  diesem  Topfe  gewachsen  wäre.  Vor  der  Ver- 
schiffung wird  sie  mit  Hanfpapier  mehrfach  umwickelt  und  in  eine 
Lattenkiste  gesetzt,  die  sie  vor  Druck  bewahrt.  Die  Kiste  ist  billig 
und  leicht,  da  sie  nur  aus  einigen  Latten  besteht  und  gerade  gross 
genug  ist,  um  Topf  und  Ananas  aufzunehmen.  Auf  den  ersten 
Blick  mag  diese  Verpackung  der  westindischen  gegenüber  kost- 
spielig erscheinen  nicht  allein  um  ihrer  selbst,  sondern  auch  um 
des  grösseren  Raumes  willen,  den  sie  im  Schiff  beansprucht,  in 
Wirklichkeit  kommt  sie  aber  einem  Gewinn  gleich.  Denn  einmal  wird 
der  Transportverlust  vermindert,  und  ausserdem  kann  die  Ananas  in 
dem  Blumentopf  nachreifen ,  ihre  Qualität  verbessert  sich  also  auf 
der  Reise,  was  selbstverständlich  durch  die  Preisnotierung  an- 
erkannt wird.  Lässt  die  Reife  bei  der  Ankunft  in  England  noch 
zu  wünschen  übrig,  dann  werden  die  betreffenden  Ananas  mit  ihren 
Töpfen  einige  Tage  in  ein  gleichmässig  warm  gehaltenes  Zimmer 
gebracht. 

Die  Ananas  von  Guayaquil  sollen  die  besten  der  Erde  sein  — 
so  wird  vielfach  behauptet.  Ob  das  nun  eine  Übertreibung  ist  oder 
nicht,  keinenfalls  lässt  sich  bestreiten,  dass  die  Umgebung  dieser 
Stadt  ganz  vorzügliche  Ananas  produziert.  Es  ist  das  ein  inter- 
essantes Beispiel,  wie  die  Natur  gewisse  Gegenden  begabt,  gewisse 
Produkte  in  unvergleichlicher  Güte  hervorzubringen  und  uns 
Menschen  vor  ein  Rätsel  stellt.  Wie  will  man  es  —  um  diese  Merk- 
würdigkeit in  noch  klareres  Licht  zu  stellen  —  erklären,  dass  Niihau, 
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eine  der  Sandwichinseln,  viel  bessere  Ananas  produziert  als  der 
Rest  der  Gruppe  —  Ananas,  die  den  Wettbewerb  mit  denen  von 
Guayaquil  eingehen  ?  Auf  Niihau  werden  dieselben  Spielarten  nach 
derselben  urwüchsigen  Methode  kultiviert,  wie  auf  den  Schwester- 
inseln, die  ganze  Gruppe  ist  vulkanischen  Ursprungs,  sie  liegt  auf 
so  engem  Raum  zerstreut,  dass  keine  wesentlichen  klimatischen 
Unterschiede  vorhanden  sind  —  wer  löst  uns  das  Rätsel? 

Die  Ananas  von  Guayaquil  verdanken  ihre  hohe  Güte  sicher 
nicht  einer  sorgfaltigeren  Kulturmethode,  denn  die  Bodenbewirt- 
schaftung steht  in  der  Umgebung  dieser  Stadt  auf  derselben 
niedrigen  Stufe  wie  in  ganz  Ecuador.  Welche  Ursachen  wirken 
zusammen,  um  den  Früchten  eine  vorzügliche  Güte  zu  verleihen? 

Diese  Naturgunst  würde  gewiss  Guayaquil  zu  einem  be- 
deutenden Ausfuhrhafen  für  Ananas  machen,  wenn  in  kurzer  Frist 
belangreiche  Absatzgebiete  zu  erreichen  wären.  In  dieser  Hinsicht 
ist  aber  Guayaquil  ungünstig  gelegen,  es  rauss  fast  die  ganze 
Produktion  seiner  Umgebung  selbst  verbrauchen. 

In  Südamerika  findet  sich  die  Ananas  hauptsächlich  in  Ecuador, 
doch  auch  in  Brasilien.  In  Peru  werden  zwar  auch  ziemlich  viel 
Ananas  zu  Markte  gebracht;  doch  kommen  diese  aus  Ecuador  und 
aus  Panama.  In  Peru  selbst  wird  die  Ananas  nicht  ordent- 
lich reif. 

Die  Sandwichinseln  sind  in  glücklicherer  Lage,  seit  sie  in 
regelmässiger  Dampferverbindung  mit  San  Franzisko  stehen,  das 
ihre  ganze  überschüssige  Ernte  willig  entgegennimmt,  um  sie  teils 
frisch  zu  konsumieren,  teils  in  Büchsen  zu  präservieren.  Nur  die 
Eingeborenen  beschäftigen  sich  auf  ihren  kleineu,  verzettelten 
Grundstücken  mit  der  Kultur,  die  deshalb  einen  beträchtlichen 
Umfang  nicht  angenommen  hat.  Der  Versand  geschieht  in  Latten- 
kisten von  reichlich  1  Kubikmeter  Gehalt  und  ist,  wie  bereits  erwähnt, 
mitunter  von  bedeutenden  Verlusten  begleitet. 

In  Indien  führten  die  Portugiesen  im  Jahre  1594  die  Ananas- 
pflanze ein,  wo  sie  sich  allmählich  bis  zum  Fusse  des  Himalaya 
verbreitete,  und  in  einen  verwilderten  Zustand  überging.  Die  Ein- 
geborenen in  den  zur  Kultur  am  besten  geeigneten  Gegenden  legen 
auf  ihren  kleinen  Läudereien  mit  Vorliebe  Ananaspflanzungen  an, 
häufig  in  der  Weise,  dass  die  Sträucher  eine  Umzäunung  bilden.  Mit 
ihren  Produkten  sind  sio  auf  den  Lokalbedarf  angewiesen,  denn 
eine  Ausfuhr  findet  nicht  statt  ;  daher  sind  die  Preise  unglaublich 
niedrig.  Die  Verwendung  der  Ananas  als  Heckenpflanze  beschränkt 
sich  übrigens  nicht  auf  Indien,  sondern  ist  weit  verbreitet ;  am 
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häufigsten  wird  sie  wohl  in  Brasilien  geübt,  wo  man  einfach  eine 
Furche  unndas  Feld  zieht,  welches  umfriedigt  werden  soll,  und  in 
Abständen  von  V/A  Meter  Ananasschösslinge  einlegt,  die  man  ein- 
pflügt. Es  darf  übrigens  nicht  erwartet  werden,  dass  die  Ananas 
als  Heckenpflanze  wertvolle  Früchte  liefert;  zwei  Zwecken  zugleich 
kann  die  Pflanze  nicht  dienen.  Als  Heckenpflanze  liefert  sie  gar 
keine  oder  verkrüppelte,  für  den  Markt  unbrauchbare  Früchte,  es 
sei  denn,  dass  die  Hecken  gelichtet,  behackt  und  gedüngt  werden, 
wie  es  häufig  in  Indien  geschieht.  Doch  auch  dann  lassen  die 
Früchte  zu  wünschen  übrig. 

Die  malayischen  Inseln  erweisen  sich  als  sehr  geeignet  zur 
Ananaskultur,  und  auf  einigen  wird  sie  lebhaft  betrieben;  doch 
findet  wegen  Mangel  an  nahen  Absatzmärkten  eine  Ausfuhr  nicht 
statt.     Alle  8  bis  10  Reisetage  entfernten  Häfen  liegen  noch  im 
Produktionsgebiet  der  Ananas,  und  bekanntlich  ist  es  nicht  vorteil- 
haft, Eulen  nach  Athen  zu  tragen.    Dasselbe  gilt  von  den  philip- 
pinischen Inseln,  die  unvergleichliche  Vorteile  für  die  Ananaskultur 
bieten  würden,  wenn  nur  das  eine  nicht  fehlte:  der  Markt.   Es  ist 
immer   interessant,   wenn   man  einen  vergleichenden  Blick  auf 
das  industrielle  Streben  der  Völker  werfen  kann.   Die  Bahamas 
müssen  Zucker  importieren,  trotzdem  präservieren  sie  einen  Teil 
ihrer  Ernten,  um  ihren  Absatzmarkt  zu  erweitern;  die  Philippinen 
produzieren  vorzüglichen  Zucker,  den  sie  unter  den  gegenwärtigen 
Umständen  mit  sehr  dürftigem  Gewinn  losschlagen  müssen,  ausser- 
dem sind  die  Arbeitslöhne  nach  europäischen  und  nordamerikani- 
schen Begriffen  lächerlich  gering,  und  doch  taucht  der  Gedanke 
nicht  auf,  die  reichen  Ananasernteu  zu  präservieren,  statt  teilweise 
verfaulen  zu  lassen.   Der  Verbrauch  auf  den  Philippinen  selbst  ist 
nur  gering,  weil  man  reichlichen  Genuss  für  gesundheitsschädlich 
hält.     Dagegen  weiss  man  die  zarten  Fasern  der  Blätter  besser  zu 
würdigen,  indem  man  aus  ihnen  ein  sehr  feines,  sehr  stark  durch- 
scheinendes Gewebe  herstellt,  das,  wenn  es  aus  reiner  AnanasfaseJ 
hergestellt  ist,  Pina,  und  wenn  Hanf  mit  hinzu  genommen  ist,  Husi 
genannt  wird.     Dieser  Ananasbatist  wird  namentlich  in  den  Pro- 
vinzen Iloilo  und  Antigua  hergestellt.    Letztere  Provinz,  über  die 
Panay-Inseln  sich  erstreckend,  sowie  Cebü  und  Leyte  siud  besonders 
reich  an  Ananas.  So  kaufte  man  beispielsweise  auf  der  Insel  Pauay 
im  Jahre  1890  32  Anauas  für  20  Cent  oder  ca.  45  Pfennig,  ein- 
schliesslich eines  Transports  von  7  englischen  Meilen.    Die  Qualität 
der  Philippinen- Ananas  ist  nicht  so  gut  wie  die  der  Ananas  von 
den  Straits  Settlements  und  von  Cuba. 
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In  Südchina  wird  in  einigen  Gegenden  die  Kultur  lebhaft  be- 
trieben, hauptsächlich  zur  Versorgung  der  Hafenstädte,  wohin  die 
Ernten  in  Fluss-  und  Küstenfahrzeugen  gebracht  werden. 

Von  den  Australischen  Kolonien  ist  es  bis  jetzt  nur  Queens- 
land, das  mit  einigem  Erfolg  die  Ananaskultur  eingeführt  hat  und 
die  südlicheren,  also  kälteren  Kolonien  New  -  South -Wales  und 
Victoria  mit  dieser  Frucht  versorgt.  In  Queensland  findet  sich  die 
Ananas  hauptsächlich  in  der  Nähe  von  Brisbane,  von  wo  zeitweise 
grosse  Mengen  nach  Melbourne  exportiert  worden  sind.  In  den 
letzten  Jahren  hat  dieser  Handel  allerdings  stark  nachgelassen,  weil 
die  Ernten  zurückgegangen  sind  infolge  einer  Krankheit,  durch 
welche  die  Frucht  zerstört  wurde.  Auch  wurde  darüber  geklagt, 
dass  der  Versand  nach  dem  Süden  sich  häufig  nicht  lohne,  weil 
der  Zwischenhandel  zu  grossen  Nutzen  beanspruche.  Der  Durch- 
schnittsertrag vom  Acre  war  in  den  Jahren  1891—95:  478  Dutzend, 
641  Dtzd.,  428  Dtzd.,  838  Dtzd.,  445  Dtzd.  Im  ganzen  betrug  die 
Ernte  im  Jahre  1894  :  686  00Ö  Dutzend  und  im  Jahre  1895 :  377  000 
Dutzend. 


Die  Kultur  der  Ananas. 


Die  Waohstomsbedlngungen. 

Als  Regel  hat  zu  gelten,  dass  die  Freilandkultur  der  Ananas 
nur  innerhalb  der  Wendekreise  möglich  ist.  Die  wenigen  Aus- 
nahmen werden  durch  eine  Vereinigung  von  günstigen  Umständen 
möglich  gemacht.  So  liegen  beispielsweise  die  meisten  und 
wichtigsten  Bahamainseln  nördlich  vom  Wendekreis,  allein  ihre 
Eigenschaft  als  Inseln  sichert  ihnen  ein  gleichmässigeres,  im  All- 
gemeinen milderes  Klima,  als  es  das  Festland  auf  dem  gleichen 
Breitengrade  besitzt,  und  in  diesem  Falle  in  erhöhtem  Masse,  weil 
sie  von  den  warmen  Gewässern  des  Golfstromes  umspült  werden. 
Welches  Gewicht  auf  die  Inseleigenschaft  zu  legen  ist,  geht  daraus 
hervor,  dass  in  dem  gegenüberliegenden  Florida,  dessen  Küste 
doch  ebenfalls  unter  den  Einwirkungen  des  Golfstromes  steht,  die 
Ananaskultur  nicht  recht  zum  Gedeihen  kommen  kann.  In  der 
Nähe  der  Küste  sind  wohl  Pflanzungen  angelegt  worden,  die  auch 
Ernten  bringen,  mitunter  recht  reiche  und  vorzügliche,  allein  es  ist 
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eine  halbe  Treibhausgärtnerei;  die  Sträucher  müssen  den  Winter 
über  bedeckt  werden,  und  selbst  durch  diese  Massregel  sind  nicht 
immer  Schäden  der  Witterung  zu  verhüten.  Es  ist  ein  Angstigen 
wie  es  der  nordische  Gärtner  um  seine  Theerosen  empfindet  Das 
ist  an  der  Küste!  Im  Innern  des  Staates  ist  die  Freilandkultur 
ganz  unmöglich. 

Was  von  den  Bahamas  gesagt  wurde,  gilt  auch  von  den  nörd- 
licher gelegenen  Azoren,  die  allerdings  die  Einwirkung  des  Golf- 
stromes nicht  mehr  so  stark  verspüren  wie  jene,  dafür  aber 
weiter  vom  Festlande  abliegen,  wodurch  die  Vorteile  des  Insel- 
klimas mehr  hervortreten.  Solche  Ausnahmen  mögen  wohl  noch 
einige,  aber  gewiss  nicht  viele  auf  der  Erde  nachgewiesen  werden 
können. 

Bezeichnete  ich  das  Gebiet  zwischen  den  Wendekreisen,  —  also 
den  Tropengürtel  im  geographischen  Sinne  des  Wortes,  —  als  das 
Produktionsgebiet  der  Ananas,  so  sollte  dies  nicht  in  seiner 
Allgemeinheit  gemeint  sein.  Ich  habe  vielmehr  viele  Ein- 
schränkungen zu  machen,  vor  allem  sind  diejenigen  Gegenden 
auszuschliessen,  welche  nicht  vollständig  frostfrei  sind.  Ich  möchte 
klar  verstanden  sein:  Der  Ananasstrauch  kommt  noch  in  Gebieten 
fort,  wo  gelegentlich  ein  leichter  Frost  auftritt  —  ich  habe  dafür 
bereits  das  Beispiel  von  Florida  angeführt  —  es  ist  aber  nur  ein 
hindernisvolles  Fortkommen  des  Strauches;  Früchte  gewinnt  man 
nur  durch  sorgfaltige  Beschützuug  des  Strauches  und  trotzdem 
schlägt  häufig  die  Ernte  fehl.  Von  einer  lohnenden,  gewerbs- 
mässigen Ananaskultur,  die  ich  allein  in  Betracht  ziehen  will,  kann 
dagegen  nur  in  frostfreien  Gegenden  die  Rede  sein,  mit  anderen 
Worten,  nur  in  den  tieferen  Lagen  des  Tropengürtels.  Es  wird 
die  Frage  auf  der  Zunge  schweben,  in  welcher  Erhebung  liegt  die 
Anbaugrenze?  Hier  die  Antwort:  die  Frostlinie  zeigt  unter  den 
Tropen  bedeutende  Schwankungen;  hier  sinkt  sie  auffallend  tief, 
dort  steigt  sie  bis  zu  einer  kaum  erklärlichen  Höhe,  je  nach  Gunst 
oder  Ungunst  der  Bodengestaltung,  der  Windströmungen,  des  Ein- 
flusses der  Gewässer,  Wälder  u.  s.  w.  Nur  auf  Grund  von  Er- 
fahrungen kann  die  Frostlinie  jeder  einzelnen  Gegend  festgestellt 
werden,  wobei  aber  zu  beachten  ist,  dass  auch  die  Erfahrungen 
zuweilen  im  Stiche  lassen.  So  wurden,  um  nur  ein  Beispiel  an- 
zuführen, im  Jahre  1881  oder  1882  —  ich  erinnere  mich  des  Jahres 
nicht  mehr  genau  —  Neu -Granada  und  das  nördliche  Venezuela 
von  einem  Frost  heimgesucht ;  das  sind  Gegenden,  in  welchen  man 
seit  Menschengedenken  nichts  von  dieser  Erscheinung  wusste.  Als 
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sicherster  Beweis  für  letzteres  kann  der  Anbau  von  Zuckerrohr  und 
von  Kaffeebäumen  gelten  —  zwei  Nutzpflanzen,  welche  man  nur 
in  frostfreien  Gegenden  züchten  kann,  ganz  besonders  gilt  dies  vom 
Zuckerrohr.  Jener  Frost  trat  mit  einer  Stärke  auf,  dass  die  Zucker- 
rohrfelder vernichtet  und  in  den  Kaffeepflanzungen  unermesslicher 
Schaden  angerichtet  wurde. 

Wo  der  Frost  in  jedem  Meuscheualter  nur  einmal  auftritt,  darf 
er  nicht  als  Hindernis  der  Ananaskultur  betrachtet  werden ;  wo 
aber  stets  die  Furcht  vor  seinem  Erscheinen  herrscht,  selbst  wenn 
er  in  einem  ganzen  Jahrzehnt  und  noch  länger  fern  bleibt,  empfiehlt 
es  sich  nicht,  ein  Kapital  in  der  Ananaskultur  anzulegen.  Am 
sichersten  geht,  wer  sich  die  bewährten  Vorbilder:  die  Bahamas 
und  Azoren,  die  Umgebung  von  Guayaquil  und  Niihau  vor  Augen 
hält;  ihr  Anbaugebiet  steigt  ungefähr  bis  zu  350  Meter  über  den 
Meeresspiegel. 

Eine  andere  wichtige  Frage  bilden  die  Niederschläge.  In 
Bezug  auf  dieselben  sind  u.  A.  in  Jamaica  zur  Zeit,  als  die  Ananas- 
kultur eingeführt  wurde,  lehrreiche  Erfahrungen  gemacht  worden. 
Man  sollte  denken,  diese  Insel  müsse  in  allen  ihren  Teilen  einen 
gleichmässigen  Regenfall,  überhaupt  ein  übereinstimmendes  Klima 
haben ;  das  ist  aber  keineswegs  der  Fall.  Einige  Gegenden  wurden 
für  die  Ananaskultur  zu  feucht  befunden,  andere  zu  trocken  und 
nur  wenige  hielten  die  richtige  Mitte.  Es  mag  als  Anhaltspunkt 
betrachtet  werden,  dass  der  Regenfall  annähernd  2500  Millimeter 
betragen  soll;  hierbei  darf  aber  das  Auftreten  des  Nebels  nicht  un- 
beachtet bleiben.  Dem  Strauch  selbst  schadet  nämlich  ein  starker, 
anhaltender  Feuchtigkeitsgehalt  der  Luft  nichts,  um  so  mehr  aber 
den  Früchten,  die  bei  zu  grosser  Luftfeuchtigkeit  vor  der  Reife 
faulen  oder  besten  Falls  von  fadem,  wässerigem  Geschmack  werden 
und  sich  nicht  lange  halten,  daher  zum  Versand  ungeeignet  sind. 
Bei  einem  für  die  Kultur  ganz  passenden  Regenfall  können  so 
starke  Nebel  auftreten,  dass  sie  das  Reifen  der  Früchte  vereiteln. 
Als  günstige  Witterungsverhältnisse  lassen  sich  deshalb  bezeichnen: 
ausreichender  Regenfall,  während  die  Sträucher  ihre  Blüten  hervor- 
bringen und  ihre  Früchte  entwickeln;  klare  Luft  und  heisser 
Sonnenschein  von  der  Zeit  ab,  wo  die  Früchte  nahezu  ihre 
volle  Entwickelung  erreicht  haben  und  sich  der  Reife  zuneigen. 
Es  darf  nicht  vergessen  werden,  dass  die  Ananas  einer  be- 
deutenden Wärme  zur  Reife  bedarf  wenn  sie  aromatisch  und  süss 
werden  soll. 
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Die  Lage  der  Pflanzung  muss  sonnig  sein,  je  sonniger  desto 
besser.  Zuviel  Wärme  kann  den  Ananassträuchern  nicht  geboten 
werden,  vorausgesetzt,  dass  es  ihnen  an  der  notwendigen  Feuchtig- 
keit nicht  fehlt;  je  mehr  Wärme  und  Sonnenbestrahlung  den 
Pflanzen  zu  teil  wird,  um  so  köstlicher  werden  die  Früchte.  Eine 
andere  Bedingung  ist  Schutz  vor  dem  Wind.  Derselbe  ist  zwar  an 
und  für  sich  weder  den  Sträuchern  noch  den  Früchten  schädlich, 
er  wird  es  nur,  indem  er  Sand  und  Staub  auf  die  Herzblätter  jagt, 
wodurch  ersterer  in  seiner  Entwicklung  sehr  gehemmt  und  häufig 
verhindert  wird,  Früchte  anzusetzen.  Dieser  Staub  ist  ein  arger 
Feind  des  Auanasstrauches,  und  nur  um  ihn  abzuwehren  bedarf  die 
Pflanzung  eines  Schutzes  vor  dem  Wind.  Selbstverständlich  hängt 
es  von  der  Natur  des  Bodens  in  der  Umgegend  ab,  ob  er  leicht 
zur  Staubbildung  geneigt  ist  oder  nicht;  darnach  und  nach  der 
Stärke  der  auftretenden  Winde  muss  der  Schutz  bemessen  werden. 
Wenn  Staubwolken  während  der  Trockenzeit  eine  Landplage 
bilden,  muss  die  Pflanzung  an  Berg-  oder  Hügelhängen,  die  vor 
den  herrschenden  Winden  geschützt  sind,  angelegt  werden.  Eine 
Schutzpflanzung  von  hohen  Bäumen  genügt  auf  flachem  Gelände, 
wenn  die  Gegend  stark  bewaldet  ist  oder  grösstenteils  aus  Weide- 
land besteht 

Der  beste  Boden  für  die  Ananaskultur  ist  ein  tiefgründiger, 
humusreicher,  milder  Lehm.  Auch  leichtere  Bodenarten,  sandiger 
Lehm  und  selbst  lehmiger  Sandboden  eignen  sich  für  den  Anbau 
von  Ananas,  vorausgesetzt,  dass  der  Boden  nährstoffreich  ist  oder 
dass  ihm  die  nötigen  Nährstoffe  durch  Düngung  zugeführt  werden, 
und  dass  ferner  die  nötige  Feuchtigkeit  zur  Verfügung  steht. 
Schwerer  Lehm-  und  Thonboden  ist  minder  geeignet  für  diese 
Kultur,  und  solche  Böden  sollten  nur  unter  der  Voraussetzung  hier- 
für benutzt  werden,  dass  durch  Drainage  und  gründliche  Boden- 
bearbeitung, sowie  durch  Zufuhr  von  Humussubstanzen  und  Kalk 
eine  gewisse  Lockerheit  und  Durchlässigkeit  des  Bodens  bewirkt 
wird.  Geschieht  das,  so  sagen  auch  solche  schwereren  Böden  der 
Ananas  sehr  zu.  Stehende  Nässe  im  Boden  und  auch  im  Unter- 
grunde darf  nicht  vorhanden  sein.  Sehr  zuträglich  ist  der  Ananas 
ein  hoher  Kalkgehalt  des  Bodens.  Auch  im  übrigen  muss  der 
Boden  reich  an  leicht  aufhehmbaren  Nährstoffen  sein,  denn  in  dieser 
Beziehung  stellt  die  Ananas  grosse  Ansprüche. 

In  welchem  Grade  Bündigkeit  und  Lockerheit,  Durchlässigkeit 
und  wasserhaltende  Kraft  des  Bodens  vorhanden  sein  müssen, 
richtet  sich  natürlich  zum  Teil  nach  den  klimatischen  Verhältnissen, 
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zum  Teil  auch  nach  der  Beschaffenheit  des  Untergrundes.  Denn 
in  einem  sehr  feuchten  Klima  und  bei  schwer  durchlässigem  Unter- 
grunde wird  oft  ein  ziemlich  leichter  Boden  vortrefflich  für  den 
Anauasbau  passen,  der  unter  anderen  Verhältnissen  als  viel  zu 
trocken  angesehen  werden  müsste,  und  umgekehrt.  So  müssen  bei 
der  Beurteilung  des  Bodens  stets  das  Klima  und  die  anderen  Ver- 
hältnisse mit  in  Betracht  gezogen  werden. 


Die  Anpflanzung. 

Es  mag  ungefähr  hundert  Spielarten  der  Ananas  geben,  ge- 
wöhnlich und  vernünftiger  Weise  wird  aber  bei  Neuanpflanzungen 
eine  Wahl  unter  den  zehn  oder  zwölf  besten  getroffen.  In  West- 
indien wird  die  Spielart  Sugarloaf  (Zuckerhut)  am  höchsten  ge- 
schätzt; sie  soll  unübertrefflich  sein  an  Süsse  und  Aroma.  Der 
Strauch  erfordert  eine  sehr  warme  Lage;  da  wo  Frost  oder  nur  Reif 
auftritt,  soll  man  seine  Kultur  gar  nicht  versuchen.  —  Ripley 
schliesst  sich  in  Bezug  auf  Güte  eng  an  Sugarloaf  an,  ebenso 
Moscow,  Queen,  Antigua  und  St.  Vincent.  Wer  Schau- 
stücke produzieren  will,  wählt  Prince  Albert,  da  diese  Spielart 
das  prangendste  Aussehen  bat.  Am  grössten  sind  Trinidad  und 
Enville,  sie  erreichen  manchmal  ein  Gewicht  von  12  Kilo,  ihre 
Süsse  lässt  aber  zu  wünschen  übrig.  Black  Jamaica  wird  nicht 
mehr  so  viel  wie  früher  kultiviert,  weil  sie  von  anderen  Spielarten 
übertroffen  wird.  Dasselbe  gilt  von  der  S  p  a  n  i  s  h ,  die  überhaupt 
nicht  mehr  kultiviert  werden  würde,  wenn  sie  nicht  zwei  empfehlens- 
werte Eigenschaften  besässe:  sie  ist  verhältnismässig  klimahart 
und  das  Fruchtfleisch  ist  fest,  was  selbstverständlich  für  den  Ver- 
sand vorteilhaft  ist.   Im  Übrigen  ist  diese  Spielart  geringwertig. 

Lemon  queen  und  white  Providence  sind  schöne  und 
gute  Früchte.  Andere  beliebte  Spielarten  sind:  Prickly 
Cayenne,  SmoothCayenne,  Montserrat  und  Charlotte 
Rothschild.  In  Mexiko  geniesst  die  grösste  Beliebtheit  die 
Pinas  deCahuipa;  diese  ausgezeichnete  Frucht,  in  der  nur 
wenig  Säure  zu  entdecken  ist,  wird  vorzugsweise  im  Staat  Jalisco 
kultiviert. 

Wer  nicht  mit  allen  diesen  Spielarten  experimentieren  kann, 
was  übrigens  anzuraten  ist,  da  nur  durch  Versuche  das  für  eine 
Gegend  Passendste  gefunden  werden  kann,  der  möge  mit  Sugar- 
loaf, Ripley,  Queen  und  Antigua  die  engere  Auswahl  treffen. 
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Von  Ceylon  aus  rühmt  man  die  neue  Spielart  Kew,  die  ein 
Gewicht  von  10  Kilo  erreichen  und  einen  ausgezeichneten  Geschmack 
besitzen  soll.  Noch  auf  eine  andere  Spielart  glaube  ich  aufmerksam 
machen  zu  sollen,  die  seit  einigen  Jahren  von  Gent,  der  berühmten 
Gärtnerstadt,  in  den  Handel  gebracht  und  nun  wohl  schon  in  vielen 
Gewächshäusern  Europas  gezüchtet  wird ;  dort  müsste  eine  Bezugs- 
quelle gesucht  werden.  Es  ist  die  Ananassa  bracamorensis 
gemeint,  welche  als  die  Riesin  aller  Ananasarten  bezeichnet  wird. 
Zuerst  wurde  diese  Pflanze  von  Warscewicz  auf  seiner  Reise 
entdeckt,  die  ihn  nach  dem  kleinen  Orte  Jean  de  Bracamoros  auf 
der  Höhe  von  Maranon  führte.  Er  machte  eine  wunderbare  Be- 
schreibung von  dieser  Pflanze  und  stellte  sogar  die  Behauptung 
auf,  dass  es  in  ganz  Amerika  keine  Ananas  gäbe,  die  einen  so 
feinen  Geschmack  hätte  wie  diese,  ebensowenig  eine  solche  Grösse 
und  Schwere,  denn  die  Frucht  erlangt  häufig  ein  Gewicht  von  12 
bis  15  Kilo.  Durch  die  Einführung  und  die  Zucht  dieses  Strauches 
in  Europa  ist  Gelegenheit  geboten,  dio  Wahrheit  dieser  Schilderung 
zu  prüfen. 

Die  Fortpflanzung  des  Ananasstrauchs  kann  sowohl  durch 
Samen,  wie  durch  Schösslinge  geschehen ;  die  erstere  Methode  wird 
aber  nur  dann  augewandt,  wenu  man  neue  Spielarten  ins  Leben 
zu  rufen  wünscht.  Es  wird  behauptet,  dass  auch  die  Spitzen- 
schösslinge  der  Früchte  zuweilen  neue  Spielarten  bildeten,  doch  ist 
dem  vielfach  widersprochen  worden.  Gewiss  aber  ist,  dass  einem 
für  die  ganze  Pflanzenwelt  geltenden  Gesetze  gemäss  die  Bildung 
neuer  Spielarten  nicht  durch  Wurzel-  und  Stammschösslinge  erreicht 
werden  kann ;  Sicherheit  bietet  deshalb,  wenn  es  sich  um  Erzielung 
neuer  Spielarten  handelt,  nur  der  Samen. 

Die  Entwickelung  des  Ananasstrauches  aus  Samen  ist  sehr 
langsam,  sie  nimmt  10  bis  12  Jahre  bis  zur  eintretenden  Fruchtbar- 
keit in  Anspruch.  Viel  schneller  geht  die  Entwickelung  der  Schöss- 
linge von  statten,  daher  werden  auch  nur  sie  bei  Neuanpflanzungen 
in  Betracht  gezogen. 

Nach  eingetretener  Tragbarkeit  bringt  der  Strauch  9  bis  20 
8chösslinge  hervor,  die  teils  aus  den  Wurzeln,  teils  aus  den  Blatt- 
winkeln treten,  einer  erscheint  an  der  Spitze  der  Frucht.  Es  ist 
durchaus  nicht  einerlei,  welche  dieser  Schösslinge  man  zur  Fort- 
pflanzung wählt,  da  ihre  Entwickelung  sehr  ungleich  ist.  Der 
Fruchtschö88ling  erreicht  erst  nach  2  bis  5  Jahren  den  Zustand  der 
Tragbarkeit ;  die  Stengelschösslinge  schreiten  12  bis  18  Monate  nach 
ihrer  Anwurzelung  zur  Fruchtbildung  und  die  Wurzel  schösslinge 
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eilen  ihnen  6  Monate  voraus.  Es  ist  daher  einleuchtend,  dass  man 
nur  die  letzteren  zur  Fortpflanzung  wählt,  es  sei  denn,  dass  ihre 
zur  Verfügung  stehende  Zahl  nicht  genügt.  In  diesem  Falle  wird 
man  auch  die  Stengelschösslinge  zur  Zucht  heranziehen.  Handelt 
es  sich  um  die  Anpflanzung  grosser  Flächen  und  sind  nur  wenig 
Mutterpflanzen  vorhanden,  dann  schneidet  man  von  den  letzteren 
nach  Aberntung  der  Früchte  die  Schösslingc  zur  Benutzung  ab  und 
wartet  auf  das  Austreten  von  Nach  trieben.  An  der  Stelle,  wo  ein 
Schössimg  abgeschnitten  wurde,  pflegen  2  bis  5  neue  Schösslinge 
auszutreten ;  diese  bricht  man  bis  auf  die  zwei  kräftigsten  ab,  welche 
man  später  zur  Fortpflanzung  verwendet.  Unter  Umständen  mag 
man  davon  Vorteil  ziehen,  dass  ein  Stamm,  den  man  wagerecht 
einige  Centimeter  tief  in  die  Erde  vergräbt,  brauchbare  Schösslinge 
aus  den  Blattwinkeln  treibt. 

Den  Fruchtschössling  wird  man  nur  dann  anpflanzen,  wenn 
man  Lust  und  Zeit  dazu  hat,  sich  von  seiner  Tauglichkeit  zur 
Bildung  neuer  Spielarten  zu  überzeugen.  Es  empfiehlt  sich  in 
diesem  Falle,  die  Frucht  ungeteilt  zu  lassen  und,  wie  sie  vom 
Strauch  abgenommen  wird,  in  der  Weise  in  die  Erde  zu  setzen, 
dass  nur  die  Blätter  des  Schösslings  herausragen.  Die  Warnung 
ist  nicht  überflüssig,  bei  derartigen  Versuchen  die  Einbildung  im 
Zaume  zu  halten,  denn  gar  zu  häufig  geschieht  es,  dass  ein  Züchter 
sich  den  Ruhm  beimisst,  neue  Spielarten  ins  Leben  gerufen  zu 
haben,  während  sich  bei  scharfer  Prüfung  ergiebt,  dass  sie  garnicht 
neu  sind.  Es  wird  dadurch  Verwirrung  hervorgebracht,  und  Miss- 
trauen gegen  alle  Neuheiten,  auch  die  wertvollsten,  erzeugt.  Nur 
auf  Grund  ganz  deutlich  erkennbarer  Unterscheidungsmerkmale 
sollte  die  Einreihung  neuer  Spielarten  in  die  bereits  vorhandene 
Liste  sattfinden.  Häufig  werden  aber  als  Unterscheidungsmerkmale 
angeführt,  was  nur  leicht  verwischbare  Abweichungen  sind,  hervor- 
gerufen durch  die  Einflüsse  von  Boden-  und  Klimawechsel.  An 
anderer  Stelle  habe  ich  schon  darauf  aufmerksam  gemacht,  dass  die 
Spielarten  aller  Früchte  durch  Verpflanzungen  in  andere  Gegenden 
mehr  oder  minder  starke  Veränderungen  in  der  Güte  wie  im  Aus- 
sehen erleiden,  namentlich  ist  dies  bei  den  Ananas  der  Fall.  Die 
Übertragung  nach  einem  nur  wenige  Stunden  entfernten  Ort  hat 
zuweilen  eine  deutlich  erkenntliche  Veränderung  der  Güte  der 
Frucht  zur  Folge,  vielleicht  auch  ihrer  Färbung.  Weil  dem  so  ist, 
darf  man  bei  der  Einführung  von  Spielarten  aus  entfernten  Gegenden 
niemals  deren  geschilderten  Eigenschaften  vertrauen,  mögen  sie 
auch  aus  noch  so  ehrlicher  Quelle  stammen.   Beispielsweise  hat  die 
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Spielart  Sugarloaf,  von  der  ich  sagte,  sie  sei  in  Westindien  am  ge- 
;2hätztesten,  bei  Verpflanzungen  nach  dem  amerikanischen  Festlande 
oeträchtlich  an  Süsse  eingebüsst  —  eine  Veränderung,  die  natürlich 
enttäuscht  hat,  aber  noch  lange  nicht  hinreicht,  um  zu  der  Be- 
hauptung einer  neuen  Spielart  zu  berechtigen.  Ein  umsichtiger 
Pflanzer  wird  sich  alle  berühmteren  Spielarten  der  Erde  zu  ver- 
schaffen suchen,  um  sie  auf  einem  Versuchsfelde  anzupflanzen,  und 
auf  diese  Weise  zu  ermitteln,  welche  auf  seinem  Boden  und  in  dem 
Klima  seiner  Gegend  am  besten  gedeihen  und  die  preiswürdigsten 
Ernten  bringen. 

Der  Anpflanzung  hat  die  sorgfaltige  Bearbeitung  des  Bodens 
durch  Pflug  und  Egge  vorausgehen.  Es  sollte  nicht  unterlassen 
werden,  auch  den  Untergrundpflug  anzuwenden,  denn  dem  Gedeihen 
der  Ananassträucher  ist  es  sehr  förderlich,  wenn  der  Boden  bis  zu 
einer  Tiefe  von  mindestens  50  Centimeter  aufgebrochen  wird. 
Wenn  eine  künstlicho  Bewässerung  notwendig  erscheint,  müssen 
die  entsprechenden  Vorbereitungen  unmittelbar  nach  der  Bearbeitung 
des  Bodens  getroffen  werden,  ebenso,  wenn  die  Entwässerung  ge- 
boten ist. 

Über  die  geeignetste  Pflanzweite  gehen  die  Ansichten  aus- 
einander. Auf  den  Bahamas  wurden  früher  und  werden  teilweise 
noch  heute  die  Sträucher  in  Abständen  von  8/s  Meter  nach  jeder 
Richtung  gepflanzt,  doch  ist  diese  Pflanzweite  von  allen  intelligenten 
Züchtern  schon  längst  als  zu  eng  verworfen  worden.  Es  ist  eine 
schlecht  angebrachte  Raumersparnis,  die  Sträucher  so  gedrängt  zu 
pflanzen,  da  sie  sich  nicht  entfalten  können  und  infolgedessen  kleine 
Früchte  hervorbringen,  auch  häufig  versagen.  Häufiger  wird  eine 
Pflanzweite  von  a/*  bis  1  Meter  nach  jeder  Richtung  eingehalten, 
empfehlenswerter  aber  ist,  Reihen  in  Entfernungen  von  IV4  bis  l1/* 
Meter  anzulegen,  und  die  Sträucher  in  Abständen  von  1  Meter  in 
den  Reihen  zu  pflanzen.  Der  Vorzug  der  breiteren  Reihen  bei 
eDgerer  Pflanzung  in  den  Reihen  vor  einer  nach  allen  Richtungen 
gleichen  Pflanzweite  besteht  in  der  Möglichkeit  der  Anwendung  von 
Pflug  und  Kultivator  bei  der  Pflege  der  Anlage,  ohne  dass  die 
Sträucher  dadurch  beschädigt  werden,  sowie  ferner  darin,  dass  alle 
Arbeiten  zwischen  den  Sträuchern,  Jäten,  Hacken,  Ernten,  viel  be- 
quemer ausgeführt  werden  können ;  denn  dank  den  scharfen  Zähnen, 
mit  denen  die  Ananasblätter  an  ihrem  ganzen  Rande  besetzt  sind, 
wird  den  Arbeitern  der  Durchgang  und  jedes  Hantieren  zwischen 
den  Ananaspflanzen  bei  engem  Stande  sehr  erschwert  Eine 
grössere  Reihenentfernung  und  etwas  engere  Pflanzweite  innerhalb 
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der  Reihen  hilft  diesem  Übelslande  wirksam  ab,  ohne  zu  einer 
Raumverschwendung  zu  führen. 

Die  Pflanzstellen  werden  gewöhnlich  mit  dem  Pflug  gemarkt, 
iu  der  Weise,  dass  Furchen  über  das  Feld  gezogen  werden,  den 
eiuen  Weg  in  Abstanden  von  IV4  oder  17a  Meter  und  den  anderen 
in  solchen  von  1  Meter;  die  Kreuzungspunkte  bilden  die  Pflauz- 
8tellen.  Dies  Verfahren  ist  arbeitsparend,  und  fast  überall  leicht 
anwendbar.  Es  hat  aber  den  Nachteil,  dass  es  schwer  ist,  die 
Kreuzungspunkte  in  schnurgerade  Richtung  zu  briugen,  was  bei 
der  späteren  Bearbeitung  störend  sein  kann.  Bessere  Ergebnisse 
erzielt  man  bei  Anwendung  eines  Marqueurs  oder  einer  entsprechend 
weit  gestellten  Drillmaschine.  Wo  diese  fehleu,  ist  es  vorzuziehen, 
die  Reihen  durch  eine  Schnur  zu  markieren,  an  welcher  entlang 
dio  Schösslinge  mit  Hülfe  eines  Masses  und  eines  Pflanzholzes  zu 
setzen  sind.  Diese  Arbeit  wird  gefördert,  wenn  mau,  anstatt  jedem 
Arbeiter  ein  Mass  von  1  Meter  Länge  und  ein  Pflanzholz  zum 
Bohren  der  Löcher  zu  geben,  einen  Arbeiter  mit  einem  Instrument 
ausrüstet,  mit  dem  er  sämtliche  Löcher  stossen  muss,  so  dass  für 
die  übrigen  Arbeiter  nur  das  Setzen  der  Schösslinge  auszuführen 
bleibt.  Dieses  Instrument  möge  man  sich  wie  eine  dreizinkige 
Gabel  mit  zwei  je  1  Meter  langen  Stielen  denken,  vollständig  aus 
Holz  gefertigt.  Die  Zinken  stehen  1  Meter  von  einander  ab,  sind 
10  Centimeter  lang,  stumpf  zugespitzt  und  haben  einen  Durchmesser 
von  4  Centimeter.  Der  Arbeiter  beginnt  am  Anfang  der  Reihe, 
indem  er  das  Instrument  so  an  die  Schnur  setzt,  dass  der  eine 
Eckzinken  auf  die  Stelle  kommt,  wo  das  erste  Pflanzloch  gestossen 
werden  soll.  Er  setzt  dann  den  Fuss  auf  den  Zinkenrahmen  uud 
drückt  die  Zinken  in  die  Erde  wie  er  einen  Spaten  in  die  Erde 
drücken  würde.  Damit  hat  er  drei  Löcher  hergestellt;  von  nun  an 
bis  ans  Ende  der  Reihe  stösst  er  jedesmal  nur  zwei  Löcher,  denn 
den  einen  Eckzinken  muss  er,  um  die  richtige  Massweite  einzuhalten, 
wieder  in  das  letzte  Loch  setzen.  Mit  diesem  einfachen  billigen 
Instrument,  das  sich  jeder  selbst  anfertigen  kann,  werden  die  Löcher 
viel  schneller  hergestellt,  als  wenn  alle  Arbeiter  beschäftigt  würden, 
mit  Stäbchen  die  Entfernungen  abzumessen  und  die  Löcher  mit 
Pflanzhölzern  zu  stossen;  ferner  wird  die  Gleichmässigkeit  des  Ab- 
standes  zuverlässiger. 

Die  Anpflanzung  muss  in  der  Zeit  vorgenommen  werden,  wenn 
die  ersten  Schauer  die  Regenzeit  eingeleitet  haben,  der  Boden 
bereits  durchweicht  ist  und  weitere  Niederschläge  bald  zu  erwarten 
siud.   Die  Schösslinge  schneidet  man  hart  au  den  Wurzeln  oder 
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Stengeln  der  Mutterpflanzen  ab,  und  wenn  sie  über  der  Schnitt- 
fläche eine  knorpelige  oder  verholzte  Stelle  haben,  entfernt  man 
diese  mit  dem  Messer.  Nachdem  man  noch  die  untersten  Blätter 
beseitigt  hat,  steckt  man  den  Pflänzling  in  das  Pflanzloch  uud 
drückt  die  Erde  fest  bei.  Wenn  gegen  Erwarten  weitere  Regen- 
schauer ausbleiben,  muss  bewässert  werden,  bevor  die  Erde  aus- 
trocknet, da  sonst  das  Absterben  der  Schösslinge  sicher  eintritt. 


Die  Pflege. 

Es  kann  nicht  eindringlich  genug  vor  der  oft  gehörten  Ansicht 
gewarnt  werden,  der  Ananasstrauch  bedürfe  fast  gar  keiner  Pflege, 
es  genüge,  wenn  man  einen  Schössling  in  die  Erde  stecke  und  nur 
dafür  sorge,  dass  ihm  das  Unkraut  nicht  Licht  und  Luft  nehme. 
Als  Beweis  dafür  wird  angeführt,  dass  dieser  Strauch  wild  wächst 
und  leicht  verwildert,  in  diesem  Zustande  aber  nicht  aufhöre, 
Früchte  hervorzubringen.  Jeder  Pflanzer,  der  dieser  Ansicht  bei- 
pflichtet oder  sich  von  ihr  leiten  lassen  will,  sollte  sich  nie  mit  der 
Auanaskultur  befassen,  denn  sie  wird  ein  verlustbringendes  Geschäft 
für  ihn  sein.  Es  ist  allerdings  wahr,  dass  der  Ananasstrauch  leicht 
verwildert,  ohne  die  Früchteerzeugung  einzustellen,  allein  diese  ist 
dann  keine  regelmässige,  und  was  für  Früchte  sind  es! 

Die  Wahrheit  ist,  dass  sich  nur  wenige  Nutzpflanzen  für  eine 
sorgfaltige  Pflege  in  gleichem  Masse  wie  die  Ananassträucher  dank- 
bar zeigen,  und  dass  ohne  eine  solche  eine  Rentabilität  der  Kultur 
nicht  erwartet  werden  darf.  Auf  demselben  Felde,  mit  derselben 
Spielart  kann  man  Ananas  erzeugen,  die  2  Kilo  und  solche,  die 
10  Kilo  schwer  sind,  je  nach  der  Pflege,  die  man  den  Sträucheru 
angedeihen  lässt.  Es  ist  dabei  wohl  zu  beachten,  dass  in  diesem 
Vergleiche  eine  mehr  als  fünffache  Werterhöhung  der  Ernte  liegt, 
denn  die  Preise  der  Ananas  werden  nicht  einfach  nach  dem  Gewicht 
berechnet.  Es  wird  ein  Gesamtpreis  für  jede  Frucht  gegeben, 
der  für  grössere  Früchte  unverhältuismässig  höher  ist,  als  für 
kleinere.  So  ist  also  eine  Ananas  von  9  Kilo  nicht  dreimal  so 
teuer  wie  eine  solche  von  3  Kilo,  sondern  vier-  oder  fünfmal,  unter 
Umstanden  sogar  sechsmal.  Bei  Überfüllung  des  Marktes  sind 
Ananas,  welche  unter  der  Mittelgrösse  bleiben,  manchmal  nicht  zu 
verwerten,  —  denn  auch  von  Präservefabriken  werden  sie  zurück- 
gewiesen —  während  es  für  schöne,  grosse  Exemplare  niemals  an 
Käufern  fehlt. 
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Die  Pflege  der  Pflanzung  hat  zunächst  in  unausgesetzter  Unter- 
drückung des  Unkrauts  unter  gleichzeitiger  Auflockerung  des 
Bodens  zu  bestehen.  Mindestens  alle  zwei  Monate  muss  einmal 
der  Kultivator  oder  Pflug  durch  die  Reihen  laufen.  Der  Kultivator 
ist  vorzuziehen,  so  lange  mit  ihm  die  Unterdrückung  des  Unkrauts 
gelingt;  wenn  er  versagt,  muss  zum  Pflug  gegriffen  werden,  der 
aber  nur  seichte  Furchen  ziehen  darf.  Diese  Vorsicht  ist  geboten, 
weil  die  Sträucher  flachgehende  Wurzelu  treiben  und  gegen  deren 
Beschädigung  empfindlich  sind.  Die  unmittelbare  Umgebung  der 
Sträucher  muss  natürlich  mit  der  Hand  behackt  werden,  da  der 
Pflug  oder  Kultivator  nicht  hart  an  den  Pflanzen  vorübergeführt 
werden  kann.  Bei  dieser  Gelegenheit  muss  darauf  geachtet  werden, 
ob  nicht  vor  der  Fruchtreife  Schösslinge  austreiben,  was  zu- 
weilen der  Fall  ist;  solche  Schösslinge  müssen  schonungslos  unter- 
drückt werden,  denn  sie  üben  einen  verderblichen  Einfluss  auf  Güte 
und  Grösse  der  Früchte  aus. 

Ich  habe  für  Ananaspflanzungen  sehr  fruchtbares  Land 
empfohlen.  Möge  es  aber  noch  so  fruchtbar  erscheinen,  die 
Düngung  sollte  nicht  unterlassen  werden,  denn  der  Boden  kaun  für 
diese  Kultur  gar  nicht  nahrhaft  genug  gemacht  werden.  Niemals 
wird  sich  die  Düngung  als  Verschwendung  erweisen,  vorausgesetzt, 
dass  sie  mit  zweckentsprechenden  Stoffen  vorgenommen  wird.  Der 
geeignetste  Zeitpunkt  für  die  Düngung  ist,  wenn  die  Sträucher  nach 
vollbrachter,  sicherer  Anwurzelung  sich  zur  kräftigen  Entfaltung 
anschicken;  jedenfalls  sollte  sie  vorgenommen  werden,  bevor  die 
Blütenknoten  erscheinen.  Als  der  beste  Dünger  ist  in  Westindien 
der  Guano  befunden  worden,  vorzugsweise  kommt  er  in  den 
Pflanzungen  zur  Verwendung,  welche  nach  dem  fortgeschrittenen 
System  kultiviert  werden.  Gelegentlich  wird  er  mit  Holzasche  ver- 
mischt, was  seine  Wirkung  noch  erhöht.  Es  ist  vorzugsweise  dieses 
Düngemittel,  dem  es  die  westindischen  Pflanzer  verdanken,  dass  sie 
nun  10,  auch  wohl  gar  12  Kilo  schwere  Früchte  an  den  Markt 
bringen  können,  während  früher  6  Kilo  das  Höchstgewicht  war. 
Mit  dem  Gewicht  hat  auch  die  Güte  zugenommen,  denn  je  kleiner 
die  Früchte,  desto  faseriger  und  fader  sind  sie.  Die  Zeit  liegt  noch 
nicht  weit  zurück,  wo  es  den  englischen  Gärtnern,  die  allein  ihren 
europäischen  Berufsgenossen  in  der  Ananaskultur  voraus  waren 
und  es  wohl  noch  sind,  gelang,  grössere  und  schmackhaftere 
Ananas  in  ihren  Treibhäusern  zu  züchten,  als  die  westindischen 
Pflanzer  auf  freiem  Felde.  Das  ist  aber  anders  geworden,  seit  die 
letzteren  mit  Guano  düngen,  eine  grössere  Pflanzweite  eingeführt 
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haben  uud  den  Boden  sorgfältig  bearbeiten,  mit  anderen  Worten, 
seit  sie  zur  Erkenntnis  gekommen  sind,  dass  der  Ananasstrauch 
der  aufmerksamsten  Pflege  bedarf,  soll  er  Früchte  von  wahrhafter 
Güte  hervorbringen. 

Der  Guano  wird  rund  um  die  Sträucher,  aber  nicht  zu  nahe 
an  die  grundständigen  Blätter,  gestreut  und  eingehackt.  Zwei 
Hände  voll  genügen,  wenn  der  Boden  recht  fruchtbar  ist.  Jedenfalls 
muss  die  Düngung  während  der  Regenzeit  geschehen,  und  wo  die 
letztere  sehr  kurz  ist,  wie  in  manchen  Gegenden  der  halbtropischen 
Zone,  empfiehlt  es  sich,  den  Guano  schon  ( vor  dem  Setzen  der 
Schösslinge  in  die  Erde  zu  bringen,  doch  ist  wohl  darauf  zu  achten, 
dass  keine  unmittelbare  Berührung  des  Düngers  mit  dem  Schössling 
stattfindet. 

Ein  sehr  geeigneter  Dünger  für  Ananas  ist  alter,  gut  verrotteter 
Kompost,  den  man  entweder  bei  der  Vorbereitung  des  Bodens,  also 
vor  dem  Auspflanzen  in  die  Erde  bringt,  oder  den  man,  nachdem 
die  Schösslinge  angewachsen  sind,  rings  um  diese  herum,  jedoch  in 
einiger  Entfernung  von  ihren  "Wurzeln,  unterhackt. 

Auf  die  Gefährlichkeit  des  Staubes  für  die  Ananassträucher 
habe  ich  bereits  aufmerksam  gemacht.  Die  empfohlenen  Vorsichts- 
massregeln als  ausgeführt  gedacht,  muss  aber  doch  eine  stete  Auf- 
merksamkeit darauf  gerichtet  sein,  ob  sich  dieser  schlimme  Feind 
nicht  in  den  Blattwiukeln  angesiedelt  hat.  Bejahenden  Falls  muss 
er  mit  Wasser,  das  man  aus  einiger  Höhe  zwischen  die  Blätter 
giesst,  weggeschwemmt  werden.  Das  wird  stets  unerlässlich  sein, 
wenn  bei  anhaltend  trockenem  Wetter  zwischen  den  Reihen  ge- 
pflügt wird,  zumal  wenn  der  Boden  etwas  sandig  ist.  Manche 
Pflanzer  bedecken  deshalb,  sobald  sich  die  Regenzeit  ihrem  Ende 
zuneigt,  zwecks  Unterdrückung  des  Unkrauts  und  Lockerhaltung 
des  Bodens  den  ganzen  Boden  der  Pflanzung  mit  Stroh,  Schilf  oder 
ähnlichen  Stoffen;  hierdurch  wird  das  Pflügen  überflüssig  gemacht 
Ferner  wird  durch  eine  derartige  Bedeckung  erzielt,  dass  der 
Wind  in  der  Pflanzung  selbst  keinen  Staub  aufwirbeln  und 
auf  den  Sträuchern  ablagern  kann.  Diese  Massregel  verdient  des- 
halb von  allen  Auanaszüchtern  auf  ihre  Ausführbarkeit  erwogen 
zu  werden. 
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Die  Ernte. 

Je  nach  Boden,  Klima  und  Pflege  kann  14  bis  20  Monate  nach 
dem  Aussetzen  der  Schösslinge  die  Aberntung  vorgenommen  werden. 
Es  geschieht  so  häufig,  dass  Vorausberechuungen  über  die  Er- 
trägnisse von  Auanaspflanzungen  angestellt  werden,  die  in  Zeitungen, 
Zeitschriften  uud  selbst  Bücher  übergehen,  dass  ich  glaube,  vor 
solchen  warnen  zu  müssen.  Man  soll  niemals  den  Pelz  verkaufen, 
ehe  der  Bär  erlegt  ist.  Zu  rechnen :  ich  habe  1000  Ananassträucher 
auf  meinem  Felde,  von  welchen  ich  in  12  Monaten  1000  Früchte 
ernte,  die  ich  in  der  Hafenstadt  für  je  2  Mark  verkaufen  kann, 
mithin  wird  meine  Einnahme  2000  Mark  betragen,  die  ich  zur  Ver- 
grösserung  meines  Anwesens  oder  zu  einem  anderen  Zwecke  ver- 
wende, erinnert  an  die  Kalkulation  von  Gleims  Milchfrau.  Die  ge- 
ringere Unzuverlässigkeit  ist,  dass  die  Preise  der  Ananas,  wie  aller 
Früchte,  schwanken,  die  grössere,  dass  nicht  jeder  Strauch  eine 
Frucht  ansetzt.  Ich  habe  Pflanzungen  gesehen,  deren  Boden  ganz 
gut  bearbeitet  war,  trotzdem  waren  die  Sträucher  nur  zur  Hälfte 
befruchtet.  Auf  eingehendere  Fragen  hörte  ich,  dass  die  Düngung 
unterlassen  worden  war;  man  hatte  entweder  die  Kosten  gescheut 
oder  auf  die  natürliche  Fruchtbarkeit  des  Bodens  vertraut.  Die 
Kultur  Hess  also  zu  wünschen  übrig,  daher  dieser  bedeutende  Aus- 
fall. Es  lässt  sich  aber  selbst  durch  die  reichlichste  Düngung 
und  die  sorgfältigste  Bodenbearbeitung  nicht  erzwingen,  dass 
jeder  Strauch  einer  Pflanzung  eine  Frucht  hervorbringt,  ebenso- 
wenig wie  es  sich  durch  die  gleicnen  Massregeln  erzwingen  lässt, 
dass  jede  Maispflanze  eines  Feldes  Kolben  ansetzt.  Das  aber 
ist  sicher:  je  fortgeschrittener  die  Kultur,  desto  geringer  der  Aus- 
fall, und  gerne  will  ich  zugeben,  dass  ein  solcher  zuweilen  über- 
haupt nicht  stattfindet.  Das  sind  indessen  Ausnahmen,  welche  die 
Kegel  nicht  umstossen  können.  Darauf  sei  noch  aufmerksam  ge- 
macht: von  unfruchtbaren  Sträuchern  soll  man  niemals  Schösslinge 
zur  Fortpflanzung  nehmen.  Soweit  es  angängig  ist,  wähle  man  die 
kräftigsten  Sträucher  mit  den  vollkommensten  Früchten  als  Mutter- 
pflanzen aus. 

Eine  Anleitung  über  die  Feststellung  des  Reifezustandes,  in 
welchem  die  Aberntung  vorgenommen  werden  muss,  lässt  sich  aus 
zwei  Gründen  nicht  geben.  Zunächst  kommt  in  Betracht,  ob  die 
Früchte  für  einen  nahen  oder  fernen  Markt  bestimmt  sind.  Je 
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länger  die  Reisedauer,  desto  unreifer  müssen  die  Ananas  abgeerntet 
werden.  Sodann  ist  massgebend  die  Festigkeit  des  Fruchtfleisches, 
die  bei  den  verschiedenen  Spielarten  beträchtliche  Abweichungen 
zeigt  und  auch  von  dem  Klima  beeinflusst  wird.  Ananas,  die  in 
einem  feuchten  Klima  gewachsen  sind,  haben  weicheres  Fleisch  und 
halten  sich  deshalb  nicht  so  lange,  wie  solche,  die  in  einem 
trockneren  Klima  gezüchtet  wurden.  Daher  kann  der  Pflanzer  nur 
durch  eigene  Erfahrung  den  Reifezustand  erkennen  lernen,  der  die 
Aberntung  gestattet. 

Soweit  es  die  Umstände  gestatten,  sollte  die  Aberntung  nur 
bei  trockenem  Wetter  vorgenommen  werden.  Sie  wird  am  besten 
durch  Abschlagen  des  Strauches  über  der  Erde  mittelst  eines 
Hackmessers  vorgenommen.  Als  Fruchterzeuger  ist  nämlich  fortan 
der  Strauch  wertlos,  er  muss  daher  beseitigt  werden;  und  wenn 
das  bei  der  Aberntung  geschieht,  wird  Arbeit  erspart.  Es  giebt 
Pflanzer,  welche  bei  dieser  Veranlassung  nicht  allein  den  Strauch, 
sondern  auch  seine  Schösslinge  abschlagen  lassen,  bis  auf  einen, 
der  zur  Neubildung  der  Pflanzung  stehen  bleibt  ;  sie  suchen  da- 
durch die  Zeit  bis  zur  nächsten  Ernte  abzukürzen.  Diese  Methode 
ist  aber  nicht  zu  empfehlen,  weil  die  zurückbleibenden  Wurzeln 
neue  Schösslinge  treiben,  deren  Unterdrückung  viel  Arbeit  erfordert. 
Ferner  bedarf  der  Boden  wieder  einer  gründlichen  Bearbeitung  bei 
gleichzeitiger  sorgsamer  Entfernung  aller  Strauchwurzeln,  ebenso 
einer  tief  unterzubringenden  Düngung,  die  am  besten  aus  Kompost 
besteht,  wodurch  eine  spätere  Guanozufuhr  aber  keineswegs  über- 
flüssig gemacht  ist.  Nur  wenn  solche  Vorbereitungen  für  die  neue 
Pflanzung  getroffen  werden,  liefert  dieselbe  befriedigende  Er- 
trägnisse. 

Die  abgeschlagenen  Sträucher  müssen  mit  ihren  Früchten  nach 
dem  Magazin  getragen  werden,  wenn  nicht  ein  glatter  Weg  und 
ein  gut  federnder  Wagen  zur  Verfügung  stehen,  denn  es  ist  für  die 
Ananas  verderblich,  wenn  sie  gerüttelt  werden.  Daran  muss  mau 
sich  auch  bei  dem  Transport  der  Früchte  vom  Magazin  nach  dem 
Hafen  erinnern.  Häufig  wird  auf  dem  Wege  dahin  der  Grund  zur 
baldigen  Fäulnis  der  Ananas  gelegt.  Den  preisgekrönten  Frucht- 
wagen, welcher  im  vorhergehenden  Abschnitte  veranschaulicht  ist, 
empfehle  ich  an  dieser  Stelle  nochmals  der  Beachtung. 

In  dem  Magazin  werden  die  Früchte  mit  den  drei  oder  vier 
obersten  Blättern,  die  ihnen  zum  Schutze  auf  der  Reise  dienen 
sollen,  von  den  Sträuchern  abgeschnitten  und  ungefähr  einen  Tag 
auf  Regale  gelegt,  welche  dem  Zug  ausgesetzt  sind,  damit  die 
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Feuchtigkeit,  welche  an  ihrer  Oberfläche  haftet,  abtrocknet  Besser 
erreicht  man  noch  diesen  Zweck,  wenn  man  sie  an  Schnüren 
aufhängt. 

Der  Rest  der  Sträucher  kann  zuweilen  verwertet  werden,  denn 
die  Blätter  enthalten  starke  Fasern,  die  zur  Papierfabrikation,  zu 
Flechtwerken  und  Gespinnsten  verwandt  werden  können,  doch  ist 
die  Gelegenheit  zum  Verkauf  selten  geboteu,  da  andere  Faser- 
pflanzen vorgezogen  werden.  In  der  Regel  werden  daher  die 
Sträucher  in  die  Kompostgrube  wandern  müssen,  in  welche  sie  mit 
Zwischenschichten  von  zerkleinertem,  gebranntem  Kalk  oder  von 
Asche  eingelegt  und  feucht  gehalten  werden  müssen,  da  sonst  ihre 
harten  Faserbündel  zu  langsam  verwesen. 

Für  die  Verpackung  der  Früchte  empfehle  ich  das  bereits 
geschilderte  Vorbild  von  den  Azoren,  denn  ein  vollkommeneres 
Verfahren  habe  ich  nicht  ermitteln  können.  Den  Einwurf  der 
Kostspieligkeit  oder  Mühseligkeit  lasse  ich  nicht  gelten,  denn  die 
geringe  Auslage,  welche  ein  Blumentopf  und  ein  Lattenkistchen 
erfordern,  können,  nebst  der  Mühe  der  Verpackung,  dem  Werte 
einer  schönen  Ananas  gegenüber  nicht  ausschlaggebend  sein,  wenn 
es  sich  um  die  glückliche  Überführung  nach  einem  fernen  Markte 
handelt.  Wenn  dieses  Verfahren  aus  irgend  einem  Grunde  nicht 
gewählt  werden  kann,  hrese  irrem  sich  Lattenkisten  anfertigen,  gerade 
hoch  genug,  um  eine  auf  die  Stümpfe  gestellte  Schicht  Ananas 
aufnehmen  zu  können.  Ich  bitte,  wohl  darauf  zu  achten :  die 
Ananas  müssen  in  die  Kiste  gestellt  werden,  selbstverständlich 
nicht  auf  ihre  Spitzen.  Die  Schutzblätter  müssen  beim  Einsetzen 
gegen  die  Spitzen  hin  gedrückt  und  eine  Ananas  sacht  an  die 
andere  geschoben  werden.  Quetschungen  muss  man  sorgfaltig 
vermeiden ,  andererseits  dürfen  die  Früchte  nicht  so  lose 
stehen,  dass  sie  hin-  und  herrutschen.  Häufig  wird  man  dies  durch 
Einfügung  einer  Querleiste  verhindern  müssen,  denn  selten  werden 
die  Kisten  genau  passen.  Für  kürzere  Reisen  mag  es  angehen, 
dass  man  den  Früchten  nur  die  Blätter  als  Schutz  mitgiebt,  für 
längere  Reisen  empfiehlt  es  sich  aber,  jede  Ananas  in  starkes 
Strohpapier  zu  hüllen,  weniger  zur  Bewahrung  vor  Druck  als  vor 
Feuchtigkeit. 

Es  ist  nicht  ratsam,  grosse  Kisten  zu  verwenden,  da  diese, 
ihrer  Schwerfälligkeit  wegen,  beim  Aus-  und  Einladen  sehr  unsanft 
behandelt  werden.  Für  Ananas  mittleren  Umfangs  sind  Kisten 
empfehlenswert,  welche  gerade  ein  Dutzend  aufnehmen  und  zwar 
schon  aus  dem  Grunde,  weil  Ananas  pr.  Dutzend  gehandelt  werden. 
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Grosse  Ananas  werden  besser  balbdutzendweise  verpackt,  da  Kisten 
mit  einem  Dutzend  für  eine  behutsame  Behandlung  auf  der  Reise 
zu  schwer  werden  würden.  Nur  lasse  man  sich  durch  den  Kosten- 
punkt nicht  verleiten,  die  häufig  gebrauchten  grossen  Lattenkisten 
von  etwa  anderthalb  Hektoliter  Gehalt,  in  welche  die  Ananas  ge- 
legt, nicht  gestellt  werden,  zu  verwenden.  Ebenso  vermeide  man 
die  oben  geschilderte  lose  Verladung  auf  Regale  in  den  Schiffs- 
räumen —  ein  Rat,  der  mehr  dem  Kaufmann  als  dem  Pflanzer  gilt. 


Die  Erntaberettuiig. 

In  vielen  tropischen  Ländern  werden  aus  dem  Safte  der 
Ananas  Liköre  destilliert,  in  Peru  dient  er  ausserdem  zur  Bereitung 
des  weinartigen  Getränkes  Chica.  Die  Bereitungsmethode  für  diese 
Zwecke  ist  die  für  alle  zuckerigen  Früchte  gebräuchliche. 

Von  weit  grösserer  Wichtigkeit  scheint  das  Präservieren 
der  Ananas  zu  werden,  das  sich  in  der  Ausführung  demjenigen  des 
Obstes  eng  anschliesst.  Die  westindischen  Fabriken  stellen  die 
Einkaufsbedingungen,  dass  die  Ananas  vollreif  sein  und  die  »Ver- 
schiffungsgrösse«  haben  müssen,  das  will  sagen,  sie  müssen  an  dem 
Stumpfe  einen  Umfang  von  mindestens  32  Centimeter  haben ; 
schmälere  Früchte  werden  von  den  Exporteuren  zurückgewiesen. 
Das  Entblättern  und  Schälen  der  Ananas  geschieht  noch  mit  der 
Hand,  für  das  Zerschneiden  ist  aber  bereits  eine  Maschine  erfunden 
worden,  die  in  Nordamerika  unter  dem  Namen  Walkers  Pine- 
apple  Slicer  auf  den  Markt  kommt.  Nachstehend  (Figur  10) 
ist  sie  abgebildet,  gedacht  in  Verbindung  mit  Transmissionen,  die 
von  einer  Triebkraft  bewegt  werden;  sie  kann  aber  auch  mit  der 
Hand  in  Betrieb  gesetzt  werden.  Die  Stücke  werden  in  Blech- 
büchsen eingelegt  und  mit  einem  aus  Wasser  und  Zucker  her- 
gestellten Sirup  übergössen,  wie  es  in  gleichem  Falle  auch  mit  dem 
Obst  geschieht.  Nur  besteht  der  Unterschied,  dass  der  Sirup 
weniger  zuckerreich  zu  sein  braucht.  Die  Ananas  enthalten  im 
Durchschnitt  14  %  Zucker,  was  wenig  erscheint  in  Anbetracht  der 
Thatsache,  dass  unsere  besten  Süsskirschen  einen  gleichen  Zucker- 
gehalt besitzen,  die  deutschen  Trauben  einen  solchen  von  15  bis 
18  %  und  einige  Apfelsorten  einen  solchen  von  10  %•  Es  ist  aber 
zu  beachten:  von  jenen  14  %  sm^  12  %  Rohrzucker  und  2  % 
Traubenzucker.  Die  Versüssungskraft  des  ersteren  zum  letzteren 
verhält  sich  wie  5  zu  2.  Kirschen  enthalten  nur  Traubenzucker, 
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Fig.  10. 


ebenso  die  Trauben,  während  der  Zuckergehalt  der  Apfel  zu  einem 
Drittel  aus  Rohrzucker  und  zu  zwei  Dritteln  aus  Traubenzucker 
besteht. 

Es  wird  nun  klar  sein ,  dass  man  Ananas  mit  einem 
schwächeren  Sirup  präservieren  kann,  als  Obst.  Für  das  letztere 
wird  gewöhnlich  ein  Sirup  hergestellt,  in  welchem  sich  20%  Rohr- 
zucker gelöst  befinden,  für  Ananas  hält  man  12  %  für  genügend. 
Nachdem  die  Büchsen  mit  Schnitten  und  Sirup  bis  zum  Rande 
gefüllt  sind,  werden  die  Deckel  aufgelötet.  Es  folgt  das  Kochen, 
das  nach  dem  älteren  Verfahren  in  der  Weise  stattfindet,  dass  500 
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Büchsen  auf  eine  eiserne  Platte  gesetzt  werden,  die  an  einem 
Dampf kralm    hängt,    mittelst  dessen  sie  in   einen  Kessel  voll 
kochenden  Wassers  eingetaucht  wird.    Nach  Verlauf  von  15  bis  20 
Miuuteu  wird  die  Platte  herausgehoben  uud  die  Büchsen  werden 
abgekühlt.    In  neuerer  Zeit  geht  man  mehr  und  mehr  zur  An- 
wendung von  Dampföfen  über.     Ein  solcher  besteht  aus  einer 
runden  eisernen  Platte,  an  welcher  zwei  Eisenstäbe  in  die  Höhe 
ragen ;  an  denselben  hängt  ein  eiserner,  unten  offener,  obeu  ge- 
schlossener Cyliuder,  der  sich  auf-  und  niederschieben  lässt.  Wenn 
die  Platte  bis  zur  vollen  Fassungskraft  des  Oyliuders  mit  Büchsen 
besetzt  ist,  wird  der  letztere  herabgezogen,  um  an  die  Platte  ge- 
schraubt zu  werden.    Aus  einem  nahen  Dampfkessel  wird  nun  ver- 
mittelst eines  Rohres  der  Cyliuder  mit  Dampf  gefüllt,  welchen  man 
nach  15  oder  20  Minuten  durch  einen  Hahn  wieder  entweichen 
lässt.    Die  Büchsen  werden  nun  in  ein  Magazin  gebracht,  wo  sie 
einige  Tage  bis  zu  ihrer  Verpackung  stehen  müssen,  denn  sie  sind 
zuvor  auf  ihren  Verschluss  zu  prüfen.    Undichte  Büchsen  werden 
nochmals  verlötet;  nach  ausgebessertem  Schaden  kommen  sie  noch 
einmal  in  den  Darapfofen.    Die  soweit  fertig  gestellten  Büchsen 
werden  in  ein  Bad  aus  heissem  Sodawasser  gebracht,  um  sie  zu 
reinigen,  dann  erfolgt  ihre  Verzierung  durch  Etiquetten.   In  West- 
indien werden  durchgängig  Büchsen  angewandt,  die  2  Pfund  (eng- 
lisch) Ananasschnitte  mit  dem  dazu  gehörigen  Sirup  aufnehmen. 

In  den  Haushaltungen  werden  die  Ananas  häufig  ohne  Zucker 
präserviert.  Nachdem  sie  geschält  und  in  kleine  keilförmige  Stücke 
geschnitten  sind,  werden  sie  in  einer  Pfanne  mit  gerade  so  vielem 
Wasser,  dass  sie  bedeckt  sind,  15  bis  20  Minuten  gekocht  und  dann 
in  heissem  Zustande  in  die  Büchsen  gefüllt,  gerade  so,  wie  man 
beim  Präservieren  des  Obstes  verfährt. 


4  Bananen. 

Botanische  Bemerkungen. 

Es  scheint  mir  nötig,  von  vornherein  zu  erklären,  dass  ich 
mich  an  die  Behauptung  anerkannter  Autoritäten  der  Neuzeit  halte, 
welche  dahin  geht:  es  besteht  kein  Artenunterschied  zwischen  der 
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Banane  und  der  Platane;  beide  sind  Spielarten  der  auf  den  süd- 
asiatischen Inseln  heimischen  und  noch  jetzt  dort  wild  wachsenden 
Musa  sapientum,  über  welche  u.  A.  der  durch  die  Beschreibung 
seiner  Reise  nach  Siatn  bekannte  Finlayson  schon  1826  folgende 
Mitteilung  macht:  »Auf  der  Insel  Pulo  Ubi,  nahe  an  dem  süd- 
lichsten Vorlande  vou  Cambodscha  hatten  wir  das  Glück,  diese 
prächtige,  krautartige  Pflanze  in  Blüte  zu  sehen;  allein,  ungleich 
der  delikaten  Frucht,  welche  von  menschlicher  Hand  gezüchtet 
wird,  enthält  die  Frucht  der  wilden  Banane  kaum  etwas  Mark. 
Ihre  lederige  Schale  umschliesst  zahlreiche  Reihen  grosser  schwarzer 
Samenkörner,  angeheftet  an  eine  markige  Mittelrippe  und  eingehüllt 
in  einen  gummiartigen  Stoff,  ähnlich  dem  Vogelleim.  Es  scheint, 
unseren  wissenschaftlichen  Werken  zufolge,  dass  der  Same  dieser 
nützlichen  Pflanze  sehr  selten  von  Botanikern  gesehen  wurde,  daher 
Zweifel  über  diesen  Gegenstand  ausgesprochen  worden  sind.  In 
keiner  kultivierten  Spielart  kann  Samen  entdeckt  werden,  doch 
sehen  wir  von  Zeit  zu  Zeit  kleine  schwarze  Punkte  in  dem  Mark, 
geordnet  in  langen  Reihen.  Das  sind  wahrscheinlich  die  schwachen 
Spuren  von  Samen,  welche  von  der  Kultur  noch  nicht  vollständig 
ausgemerzt  wurden;  die  schwarzen  Häutchen  verschwinden  zuletzt. 
Die  Samen  (der  wilden  Frucht)  sind  zahlreich,  bekleidet  mit 
schwarzen,  dicken,  spröden  Schalen  und  so  gross,  wie  diejenigen 
des  Zuckerapfels,  aber  von  unregelmässigerer  Form.  Es  ist  nicht 
notwendig,  wie  es  W  i  1 1  d  e  n  o  w  thut,  alle  kultivierten  Spielarten 
und  alle  Arten,  welche  die  Botaniker  klassifizieren,  auf  Musa  trog- 
lodytarum  zurückzuführen,  die  auf  den  Molukken  heimisch  ist. 
Unsere  Exemplare  stimmten  mit  der  Beschreibung  überein,  welche 
von  der  Musa  sapientum  gegeben  wird.  Die  Samen  sind  in  jeder 
Beziehung  vollkommen  und  augenscheinlich  zur  Fortpflanzung 
fähig.  Ihr  Vorhandensein  auf  diesen  Inseln,  die  so  selten  von 
Menschen  besucht  werden  und  zur  Bewirtschaftung  untauglich  sind, 
kann  nicht  anders  erklärt  werden,  als  durch  die  Fruchtbarkeit  des 
Samens.» 

Nach  der  älteren  Klassifikation,  der  noch  heute  vielfach 
Geltung  beigemessen  wird,  besteht  ein  Artenunterschied  zwischen 
der  Platane  und  der  Banano;  der  ersteren  wurde  der  botanische 
Name  Musa  paradisiaca,  der  letzteren  der  Name  Musa  sapientum 
gegeben.  Das  wesentlichste  Unterscheidungsmerkmal  sollte  in  der 
Grösse  und  Form  der  Früchte  bestehen:  Die  Banane  sei  klein  und 
im  Querschnitt  rundlich,  die  Platane  gross  und  kantig.  Wenn  es 
auch  in  botanischer  Hinsicht  nicht  massgebend  ist,  so  verdient  es 
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doch  Beachtung,  dass  die  Tropenbewohner  niemals  einen  Arien- 
unterschied anerkannt  haben.  So  nennen  beispielsweise  die  Be- 
wohner des  tropischen  Amerikas  die  kleine  Frucht,  welche  wir  ge- 
wöhnlich Banane  nennen,  Kl  platano  pequerio  und  die  grosse 
Frucht,  also  die  Platane,  El  platano  grande.  Das  ist  eine  Scheidung 
in  zwei  Gruppen,  die  keinen  Artenunterschied  ausdrücken  soll,  denn 
sie  entspricht  unserer  Trennung  des  Obstes  in  Tafel-  und  Wirtschafts- 
obst. Der  Klügste  ist  aber  oft  nicht  im  Stande  anzugeben,  zu 
welcher  Gruppe  eine  Spielart  gehört,  jJenu  in  dieser  Hinsicht  ist 
die  Mannigfaltigkeit  so  gross,  wie  bei  den  Äpfeln.  Angenommen, 
die  ältere  Klassifikation  gilt,  so  wird  man  vor  die  Frage  gestellt, 
die  Keiner  beantworten  kann :  wo  hört  die  Banane  auf  und  wo 
langt  die  Platane  an?  Ich  will  damit  sagen,  dass  der  Übergang 
von  den  kleinen  zu  den  grossen  Früchten  und  von  der  länglichen 
zu  der  gedrungenen  Form  in  den  zahlreichen  Spielarten  so  all- 
mählig  erfolgt,  dass  keine  scharfe  Grenze  gezogen  werden  kann. 
Wären  selbst  Bananen  und  Platanen  von  verschiedener  Ur- 
abstammung,  so  hätte  im  Laufe  der  Zeit,  d.  h.  in  jener  frühen 
Periode  der  Kultur,  als  noch  eine  Fortpflanzung  der  Banane  durch 
Samen  möglich  war,  eine  Blendung  stattgefunden,  die  jetzt  nicht 
mehr  zu  entwirren  wäre. 

Die  meisten  neueren  Botaniker  haben  sich  also  der  volks- 
tümlichen Anschauung  von  der  Einheit  der  Axt  angeschlossen  und 
damit  ist  es  notwendig  geworden,  zwischen  den  Namen  Banane, 
Platane  oder  Pisang  zu  wählen.  Am  unpraktischesten  ist  jedenfalls 
der  Name  Platane,  da  er  Veranlassung  zur  Verwechselung  mit  dem 
bekannten  gleichnamigen  Baum  geben  kann.  Der  Name  Pisang 
wird  zuweilen  im  Deutschen  angewandt,  doch  wird  man  stets  im 
Zweifel  gelassen,  ob  die  Banane  oder  Platane  —  nach  der  älteren 
Klassifikation  natürlich  —  gemeint  ist.  Da  sich  der  Name  Banane 
bereits  am  meisten  im  Deutschen  eingebürgert  hat  und  wohl- 
klingender ist  als  Pisang,  so  schlage  ich  ihn  zur  allgemeinen  An- 
nähme  vor,  so  dass  also  der  Name  Platane  nicht  mehr  als  Be- 
zeichnung einer  besonderen  Bananenart,  sondern  nur  als  Sorten- 
bezeichnung zu  dienen  haben  würde.  Der  Name  Banane  würde 
also  für  uns  Deutsche  dieselbe  Bedeutung  haben,  wie  für  die 
Spanier  und  spanischen  Amerikaner  der  Name  Platano,  nämlich 
die  volkstümliche  Bezeichnung  der  Pflanzenart  Musa  sapientum. 
Es  ist  dabei  daran  festzuhalten,  dass  hauptsächlich  Spielarten 
dieser  Art  kultiviert  werden,  wenngleich  sich  kaum  mehr  leugnen 
lässt,  dass  jetzt  auch  andere  Bananenarten  in  Kultur  genommen 
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sind,  wie  z.  B.  die  namentlich  in  Queensland  viel  kultivierte  Ca- 
vendish-  oder  chinesische  Banane,  die  als  Musa  chinensis  zu  be- 
zeichnen ist,  und  deren  wilde  Urform  man  noch  nicht  kennt. 

Ebensowenig  darf  die  Niederreissung  der  Schranken  natürlich 
auf  andere  wirkliche  Arten  der  Gattung  Musa  ausgedehnt  werden, 
deren  Früchte  nur  hier  und  da  von  den  dunkelbäutigen  Tropen- 
bewohneru  genossen  werden.  So  trägt  die  bereits  erwähnte  Musa 
troglodytarum  geniessbare  Früchte  und  zwar  in  Büscheln,  die  auf- 
recht stehen  und  nicht  häugen,  wie  diejenigen  der  Banane;  ebenso 
giebt  es  im  malayisehen  Archipel,  Hiuterindien  und  im  westlichen 
Polynesien  noch  viele  andere  Arten  mit  für  die  Eingeborenen  ess- 
baren Früchten.  In  Madagaskar  und  Guinea  soll  es  gleichfalls 
einige  einheimische  Arten  dieser  Gattung  geben,  deren  Früchte  zur 
Not  geniessbar  sind,  hingegen  wird  die  bekannte,  auch  bei  uns  in 
Gärten  und  Gewächshäusern  viel  kultivierte  Musa  ensete  ihrer 
mehligen  Stammknolle  wegen  in  Abessinien,  sogar  massenhaft,  an- 
gebaut, ebenso  wie  manche  Bananeuarten  ihrer  Fasern  wegen 
kultiviert  werden,  vor  allem  Musa  mindanensis,  welche  den  be- 
kannten Manillahauf  liefert,  in  den  Philippinen  und  Celebes,  sowie 
Musa  Baschio  auf  den  Liukiu-Iuseln. 

Die  Banane,  ein  Name,  der  für  Pflanze  und  Frucht  zugleich 
angewandt  wird,  ist  in  dem  ersteren  Sinne  eine  Staude  mit  einem 
weichen,  saftigen,  2  bis  G  Meter  hohen  Scheinstamm  von  lf>  bis  70 
Oentimcter  Durchmesser,  der  aus  den  umeinander  gerollten  Scheiden 
der  Blätter  besteht  und  auf  der  Spitze  eine  palmartige  Krone  trügt. 
Die  schönen,  dunkelgrünen  Blätter  sind  ungemein  gross,  sie  erreichen 
zuweilen  eine  Länge  von  3  bis  4  Meter  und  eine  Breite  von  last 
1  Meter.  Die  Blüten  sitzen  an  einem  meist  häugenden  Kolben  und  zwar 
abteilungsweise  halbwirtelig  auf  der  Blütenachse.  Jede  Abteilung 
ist  mit  einer  eigenen,  gefärbten,  entweder  roten,  blauen  oder 
violetten  Blütenscheide  umgeben.  Die  meisten  Wirtel  tragen 
zwitterige  Blüten,  die  obersten  hingegen  nur  männliche.  Der 
Fruchtknoten  ist  unterständig.  Von  den  sechs  Staubgefassen  sind 
fünf  vollständig  entwickelt,  das  sechste  ist  klein  uud  unfruchtbar. 
Die  Früchte  sind  an  dem  hängenden  Kolben  aufgerichtet,  mehr  oder 
minder  walzig,  zuweilen  kantig  und  überhaupt  von  ausserordentlich 
wechselnder  Beschaffenheit. 

Die  Staude  bringt  nur  einen  Fruchtbüschel  hervor,  dessen 
Gewicht  zwischen  G  und  50  Kilo  schwankt  und  nach  dessen  Reife 
sie  abstirbt.  Ihre  Lebensdauer  beträgt,  je  nach  Boden,  Klima  und 
Eigenschaft  der  Spielart,  9  Monate  bis  3  Jahre;  eine  Dauer  über 
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2  Jahre  muss  aber  als  eine  seltene  Ausnahme  betrachtet  werden, 
denn  sie  ist  nur  da  zu  beobachten,  wo  das  Klima  die  Entwicklung 
sehr  hemmt,  ohne  sie  gerade  unmöglich  zu  machen.  Für  die 
meisten  Spielarten  ist  unter  günstigen  Verhältnissen  eine  Lebens- 
dauer von  12  bis  14  Monaten  anzunehmen.  Während  dieser  Zeit 
entwickelt  sich  der  Strauch  zu  der  vielbewunderten,  stattlchen 
Gestalt  —  eine  Entwicklung,  die  selbst  unter  den  tropischen  Ge- 
wächsen ohne  Gleichen  ist. 

Was  bei  der  Ananas  nur  teilweise,  das  ist  bei  der  Banane 
durchaus  gelungen:  die  Samenbildung  ist  durch  die  Kultur  voll- 
ständig unterdrückt  worden,  wenngleich  bei  manchen  Sorten  hier 
und  da  noch  einzelne  meist  verkümmerte  Samen  auftreten,  und  bei 
der  sog.  Steiubanane  Melanesiens  und  Hinteriudiens  die  schwarzen 
Samen  sogar  in  Menge  zur  Entwickeluug  gelangen.  Die  Samen- 
losigkeit  ist  als  ein  Vorzug  zu  betrachten ;  geht  doch  das  Bestreben 
bei  der  Vervollkommnung  aller  fleischigen  Früchte  dahin,  die  wert- 
losen Samen  zu  beseitigen  und  das  allein  wertvolle  Fruchtfleisch 
umfangreicher  zu  gestalten.  Die  Banane  kann  daher  im  allgemeinen 
nur  durch  Wurzelschösslinge  fortgepflanzt  werden,  es  sei  denn,  man 
griffe  auf  die  noch  wild  wachsende,  samentragende  Stammmutter 
oder  auf  die  Steinbanane  zurück.  Das  würde  aber  von  dem  Nach- 
teil begleitet  sein,  dass  schlechte  Früchte  produziert  würden,  denn 
es  bedurfte  vieler  Jahrhunderte  fortgesetzter  Kultur,  bis  die  Banane 
ihre  heutige  Beschaffenheit  erreichte. 

Ursprünglich  auf  den  südasiatischen  Inseln  heimisch,  hat  sich 
die  Banane  im  Laufe  der  Zeit  über  die  ganze  Tropenregion  ver- 
breitet und  überschreitet  dieselbe  sogar,  doch  nur  mit  wenigen  Spiel- 
arten. In  Indien  wird  die  Nepalbanane  noch  auf  dem  30. 0  n.  Br. 
kultiviert,  in  Syrien  kommt  die  Zwergbanane  auf  dem  34.  °,  in 
Europa  auf  dem  3G. 0  n.  Br.  fort,  hier  wie  da  nur  an  geschützten 
Stellen.  In  Europa  kann  eigentlich  nur  an  der  Küste  Andalusiens 
von  einer  Bananenkultur  die  Rede  sein,  denn  wenn  der  Strauch 
auch  in  Sizilien  und  Griechenland  gezüchtet  wird,  so  geschieht  es 
nur  in  Gärten  mit  einzelnen  Exemplaren,  die  an  Schutzwände  ge- 
pflanzt sind  und  bei  kaltem  Wetter  bedeckt  werden.  In  Amerika 
ist  Florida  das  nördlichste  Kulturgebiet.  Versuche,  die  Banane  in 
Kalifornien  zwischen  dem  32. 0  und  34. 0  n.  B.  einzuführen,  sind  ge- 
scheitert. In  Japan  soll  das  Verbreitungsgebiet  dieser  Frucht  bis 
zum  34. 0  gehen,  in  China  nur  bis  zum  30.  °,  was  sich  wohl  nur 
durch  das  Inselklima  des  ersteren  Landes  und  das  Festlaudklima 
des  letzteren  erklären  lässt. 

S«mler,  Tropische  Agrikultur  Ii.  12 


Digitized  by  Google 


-    178  — 


In  Australien  hat  man  die  Einführung  so  weit  südlich  wie 
Melbourne  versucht,  aber  erfolglos.  Selbst  bei  dem  nördlicheren 
Siduey  ist  das  Klima  noch  nicht  zur  Freilandkultur  geeignet,  erst 
in  Queensland  sind  die  klimatischen  Verhältnisse  der  Kultur 
günstig.  Im  Süden  Amerikas  geht  das  Verbreitungsgebiet  nicht 
weit  über  den  Wendekreis  hinaus,  hier  und  da  um  3  oder  4  Grad. 
Die  Bezeichnung  Verbreitungsgebiet  soll  in  dem  Sinne  verstanden 
sein,  dass  eine  rentable  Freilandkultur  möglich  ist.  Wenn  an  einem 
Orte  an  der  geschütztesten  Stelle  des  Gartens  ein  Strauch  unter 
tausend  Ängsten  aufgepäppelt  wird,  so  ist  das  kein  Beweis,  dass 
sich  bis  dahin  das  Verbreitungsgebiet  der  Banane  ausdehne. 

Die  südliche  Verbreitungsgrenze  in  Afrika  geht  bis  ins  Kaplaud, 
wo  sie  an  geschützten  Orten  nahe  der  See  noch  recht  gut  wächst.  In 
Zentralafrika,  z.  B.  am  Victoria  Nyansa,  Tanganyika  und  Nyassa, 
sowie  am  Kilimandjaro,  giebt  es  Gegenden,  wo  die  Platane  die 
Hauptnahrung  der  Eingeborenen  bildet. 

Die  Banane  ist  nicht  allein  eine  Fruchterzeugerin,  sondern  auch 
eine  Faserpflanze,  doch  hat  sie  in  dieser  Eigenschaft  lange  nicht 
die  Wichtigkeit  erlangt,  wie  eine  andere  Art  ihrer  Gattung,  die 
Musa  textilis.  Diese  Seite  ihrer  Nützlichkeit  wird  iu  dem  Teile,  der 
von  den  Faserstoffen  handelt,  nähere  Erwähnung  finden. 


Rundschau  Über  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Während  von  den  Südfrüchten,  welche  hier  zur  Besprechung 
kommen,  die  Banane  für  die  Tropenbewohner  als  Nahrungsmittel 
von  ausserordentlicher  Wichtigkeit  ist,  kommt  sie  für  den  Welt- 
handel weniger  in  Betracht.  Das  erklärt  sich  durch  die  kurze 
Dauer  ihrer  Haltbarkeit.  In  voller  Reife  gepflückt,  hält  sie  sich  nur 
eine  Woche  wirklich  frisch,  dann  wird  sie  gelb,  zuckeriger  und 
breiig  und  bald  beginnt  sie  zu  faulen.  Diese  kurze  Haltbarkeit  ist 
die  Ursache,  warum  die  Banane  als  Handelsfrucht  in  Europa  bis 
vor  kurzem  ganz  unbekannt  war.  Nur  vereinzelt  wagten  es  eng. 
lische  Dampfer,  von  Westindien  ein  kleines  Pöstchen  Bananen  nach 
London  oder  Liverpool  mitzunehmen,  allein  es  kam  stets  halb 
verfault  an,  und  der  gesunde  Rest  war  so  unansehnlich  geworden, 
dass  er  keine  Würdigung  fand. 

Die  Fortschritte,  welche  man  in  neuerer  Zeit  in  der  Be- 
handlung der  Südfrüchte  für  weiteren  Transport  und  in  den  Vor- 
richtungen zur  Frischerhaltuug  gemacht  hat,  sind  indes  auch  der 
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Banaue  zugute  gekommen,  und  man  kann  seit  kurzem  auch  in 
Europa  Bananen  zu  ziemlich  billigem  Preis  kaufen.  Allerdings  hat 
sich  der  Verbrauch  bis  jetzt  erst  wenig  verbreitet,  weil  nur  wenige 
die  Banane  kennen.  Die  Nachfrage  wird  indes,  wenn  die  Geschäfts- 
welt darauf  hält,  nur  gute  Früchte  zu  verkaufen  und  sich  hütet, 
die  Unwissenheit  der  Käufer  benutzend,  halb  oder  ganz  verfaulte 
Ware  noch  mit  Nutzen  anbringen  zu  wollen,  voraussichtlich  bald 
zunehmen. 

Ein  sehr  ausgedehnter  Grosshandel  in  Bananen  besteht  schon 
seit  langem  zwischen  Nordamerika  und  den  westindischen  Inseln, 
sowie  Zentralamerika.  Die  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  im- 
portierten : 


1896 

1890 

Aus 

1000  Doli. 

1000  Doli. 

Britisch  Honduras  für 

97 

127 

Costa  Rica  > 

575 

553 

Guatemala  > 

88 

97 

Honduras  » 

480 

622 

Nicaragua  » 

400 

251 

Britisch  Westindien  > 

1225 

1801 

San  Domingo  > 

,12 

Cuba  i 

930 

1223 

Columbien  > 

601 

168 

Hawaische  Inseln  » 

76 

107 

Gesamtwert 

4503000  Doli. 

4654000 

Doli. 


Aus  diesen  Zahlen  lässt  sich  der  Überschuss  der  Erzeugung 
über  den  sehr  starken  einheimischen  Verbrauch  freilich  noch  nicht 
ersehen ;  kleinere  Posten  werden  auch  anderweit  ausgeführt,  auch 
sind  unter  den  westindischen  Inseln  selbst  mehrere  auf  die  Banauen- 
einfuhr  angewiesen,  weil  ihr  Boden  zu  mager  für  diese  Kultur  ist, 
oder  ihr  Gelände  nicht  genug  vor  dem  Winde  geschützt  ist. 
Trinidad  importiert  beispielsweise  5  bis  6  Millionen  Stück  Bananen 
jährlich. 

Wichtiger  noch  als  für  die  westindischen  Inseln  ist  die  Banane 
für  Zentralamerika  und  die  Küstenregion  Mexikos.  Die 
Banane  gedeiht  hier  ausgezeichnet.  Boden  und  Klima  sagen  ihr  in 
diesem  Teile  Amerikas  so  vorzüglich  zu,  dass  mau  berechtigt  wäre, 
hier  ihre  Urheimat  zu  suchen,  wenn  man  diese  nicht  ganz  be- 
stimmt auf  den  südasiatischen  Inseln  wüsste.  Nirgends  dürften 
mehr  und  bessere  Spielarten  angetroffen  werden,  und  nirgends 
spielt  die  Banane  als  Nahrungsmittel  für  alle  Bevölkerungsklassen 
eine  wichtigere  Rolle. 

12'  . 
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Guatemala  exportierte  im  Jahre  189G  277  000  Bündel  ira 
Werte  von  69  360  Dollar.  Die  gesamte  Ausfuhr  war  nach  den  Ver- 
einigten Staaten  bestimmt. 

Für  die  Ausfuhr  der  Republik  Honduras  ist  die  Banane 
bei  weitem  das  wichtigste  Landesprodukt.  Im  Jahre  1895/96  be- 
wertete sich  ihre  Bananenausfuhr  auf  58  400  £,  also  auf  mehr  als 
1  160  000  Mark.  Abnehmer  sind  die  Hafenplätze  an  der  atlantischen 
Küste  Nordamerikas. 

In  der  Ausfuhr  Nicaraguas  über  San  Juan  del  Norte 
bilden  Bananen  den  wichtigsten  Artikel.  Die  ausgedehntesten 
Pflanzungen  befinden  sich  längs  des  Bluefieldsflusses,  und  die  feinste 
Qualität  kommt  aus  der  Umgegend  der  Stadt  Rama.  Durch  Über- 
schwemmungen des  Flusses  wird  hin  und  wider  die  Ernte  stark 
beeinträchtigt.  Das  war  auch  im  Jahre  1896  der  Fall.  Trotzdem 
exportierte  in  dem  genannten  Jahre  die  Stadt  Bluefields  für  593  700 
Golddollars  Bananen  nach  den  Vereinigten  Staaten  von  Amerika. 
Neuerdings  hat  die  Bananenkultur  durch  die  Massenauswanderung 
jamaicanischer  Pflanzungsarbeiter  einen  schweren  Stoss  erlitten. 

In  Costarica  gedeihen  die  Bananen  hauptsächlich  in  der 
Tiefebene  an  der  atlantischen  Küste.  Ihre  Ausfuhr  wächst  von 
Jahr  zu  Jahr  und  verschiedene  Umstände  deuten  darauf  hin,  dass 
diese  Kultur  einer  wesentlichen  Steigerung  noch  entgegensieht.  Von 
förderndem  Einfluss  darauf  dürfte  eine  Massregel  der  Costa  Rica 
Railroad  Co.  sich  erweisen,  welche  vom  1.  Januar  1898  ab  eine 
wesentliche  Frachtermässigung  hat  eintreten  lassen,  und  auch  durch 
andere  Erleichterungen  das  Absatzgebiet  erweitern  will.  Abnehmer 
sind  nach  wie  vor  die  Vereinigten  Staaten  von  Amerika.  Der 
Verkehr  geschieht  durch  regelmässig  fahrende  Dampfer,  namentlich 
zwischen  Limon,  New -York  und  New-Orleans. 

In  Südamerika  ist  die  Banane  ebenfalls  weit  verbreitet. 
Auch  hier  bildet  sie  ein  beliebtes  Hauptnahrungsmittel  der  Bevölkerung. 
Indessen  fehlt  es  an  einem  genügenden  Absatz  der  Überproduktion. 
So  wird  aus  Paramaribo  in  Surinam  berichtet,  dass  seit  einigen 
Jahren  eine  so  starke  Überproduktion  vorliegt,  dass  im  Jahre  189G 
nicht  selten  Bündel  von  20  Kilo  Gewicht  für  20  Cents  verkauft 
wurden.  Diese  Überproduktion  ist  hier  eine  Folge  der  Anpflanzung 
durch  die  kleinen  Landbauer,  während  früher  die  Banane  fast  nur 
als  Schattenspender  für  die  jungen  Anpflanzungen  von  Kakao  und 
Kaffee  auf  den  Plantagen  angepflanzt  und  die  Frucht  demgemäss 
nur  als  ein  Nebenprodukt  behandelt  wurde.  Während  des  ganzen 
Jahres  sind  die  Lokalmärkte  reichlich  mit  Früchten  versorgt,  grosse 
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Mengen  derselben  werden  aber  auch  in  verschiedenen  Formen 
präserviert,  von  welchen  die  folgende  am  häufigsten  angewandt  wird. 
Die  Früchte  werden  geschält  und  zu  Brei  gerieben,  der  unter  einer 
Presse  ausgedrückt  und  dann  in  einem  Ofen  gebacken  wird.  Das 
Resultat  ist  ein  fester  Kuchen,  der  stückweise  zu  Mehl  gerieben 
wird,  wie  es  gerade  der  Bedarf  erfordert.  Das  Mehl  dient  zur  Be- 
reitung mehrerer  Gerichte.  Diese  Methode  ist  keinenfalls  nach- 
ahmenswert, da  bei  Auspressen  des  Saftes  unzweifelhaft  Nährstoffe 
verloren  gehen. 

In  Afrika  ist  der  Handelsverkehr  in  Bananen  allerdings  nur 
gering,  doch  kommt  die  Frucht  überall  massenhaft  vor,  und  der 
örtliche  Verbrauch  ist  zum  Teil  sehr  bedeutend.  In  Deutsch -Ost- 
afrika ist  für  manche  Volksstärame  die  Banane  das  Hauptnahrungs- 
mittel. Stanley  hat  sich  und  seine  Leute  bei  der  grossen  Durch- 
querung Afrikas  monatelang  fast  nur  von  Bananenmehl  ernährt. 
Auch  auf  den  KafFeepflanzungen  in  Usambara  gewährt  die  Banane 
eines  der  wichtigsten,  wenn  nicht  das  allerwichtigste  Nahrungsmittel 
für  die  Arbeiter.  Nicht  viel  anders  ist  es  an  der  Westküste  Afrikas. 
Auch  in  Abessinien  trifft  man  die  Banane,  wo  sie  in  den  warmen 
Thälern  an  den  Wasserläufen  gezüchtet  wird. 

In  Nubien  ist  ebenfalls  die  Bananenkultur  eingeführt,  sie  wird 
hier  aber  nicht  so  schwunghaft  betrieben  wie  in  Unterägypten, 
namentlich  im  Nildelta,  wo  die  günstigsten  Bedingungen  für  ihr 
Gedeihen  vorhanden  sind. 

Ein  flottes  Geschäft  in  Bananen  besteht  zwischen  England  und 
den  kanarischen  Inseln.  Die  Frucht  gedeiht  hier  sehr  gut 
und  wird  viel  gebaut.  Der  Preis  stellte  sich  im  Jahre  1897  auf 
Palma  auf  1,40  bis  2,00  Mark  das  Fruchtbündel,  einzelne  besonders 
feine  Arten  brachten  3  Mark.  Die  Fracht  beträgt  bis  Liverpool 
ungefähr  1  Mark,  bis  London  gegen  2  Mark.  Man  berechnete  vom 
Acre  einen  Bruttoertrag  vou  1800  bis  2000  Mark. 

Auch  Madeira  exportiert  Bananen  in  beträchtlicher  Menge, 
doch  wird  ihm  starke  Konkurrenz  gemacht  von  den  kanarischen 
Inseln,  und  diese  sowohl  wie  jene  haben  neuerdings  zu  leiden  unter 
der  Konkurrenz  seitens  der  westindischen  Inseln,  seitdem  zwischen 
diesen  und  London  zum  Fruchttransport  besonders  eingerichtete 
Dampfer  fahren. 

Die  malayischen  Inseln,  die  Heimat  der  Bananen, 
produzieren  wahrscheinlich  mindestens  ebensoviel  Bananen,  wie 
Westindieu.  Wenn  man  gleichwohl  im  allgemeinen  von  ostindischen 
Bananen  nicht  viel  hört,  so  liegt  das  lediglich  daran,  dass  die 
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westindische  Banane  wegen  der  Nähe  von  Nordamerika  und  Europa 
es  weit  leichter  hat,  in  den  Welthandel  zu  kommen.  Überall  im 
malayischen  Archipel  gedeihen  die  herrlichsten  Sorten,  wie  über- 
haupt in  ganz  Südasien. 

In  der  Präsidentschaft  Madras  sind  nach  einer  offiziellen 
Statistik  17  000  Acres  mit  Bananen  bepflanzt,  die  Ernten  werden 
teils  frisch  konsumiert,  teils  getrocknet  und  zu  Mehl  gerieben,  teils 
in  den  Lokalhandel  gebracht.  Im  Süden  Chinas  wird  ein  bedeuten- 
der Lokalhandel  mit  Bananen  getrieben ;  es  werden  dort  auch  die 
Blüten  verkauft,  denn  sie  dienen  zur  Bereitung  eines  geschätzten 
Salats.  Ebenso  kommen  die  Wurzelschössliuge  an  die  Papier- 
fabrikanten zum  Verkauf.  Die  Philippinen  eignen  sich  ganz  vor- 
züglich zur  Bananenzucht,  ein  Vorteil,  der  auch  soweit  ausgebeutet 
wird,  dass  die  Bevölkerung  einen  ansehnlichen  Teil  ihrer  Nahrungs- 
mittel durch  diese  Kultur  gewinnt 

Australien  besitzt  iu  Queensland  und  vielen  der  Südsee- 
inseln sehr  leistungsfähige  Produktionsgebiete  der  Banane.  Für  die 
Fruchtkultur  Queenslands  kommt  die  Banane  gleich  hinter  der 
Weintraube;  sie  wird  hauptsächlich  in  den  nördlichen  Distrikten 
gebaut,  von  wo  sie  in  grossen  Mengen  nach  den  südlichen  Nachbar- 
kolonien exportiert  wird.  Das  mit  Bananen  bepflanzte  Areal  betrug 
im  Jahre  1886  1500  Acres,  1890:  3809  Acres,  1893:  2420  Acres  und 
1895 :  3929  Acres.  Die  Ernte  schwankt  sehr  stark.  Am  niedrigsten 
war  sie  während  der  letzten  zehn  Jahre  im  Jahre  1889,  wo  von 
einem  Acre  im  Durchschnitt  nur  1520  Dutzend  Stück  geerntet 
wurden.  Den  höchsten  Ertrag  hatte  das  darauf  folgende  Jahr  1890 
mit  5665  Dutzend  vom  Acre.  Der  Gesamtertrag  war  am  höchsten 
im  Jahre  1890  mit  reichlich  22  000  000  Dutzend,  seitdem  hat  er  sich 
zwischen  9  000000  und  15  000000  Dutzend  Stück  bewegt. 

Nicht  unbedeutend  ist  auch  die  Bananenkultur  auf  den 
Ha  wai-Inseln.  Sie  ermöglichte  im  Jahre  1895  eine  haupt- 
sächlich nach  Nordamerika  bestimmte  Ausfuhr  im  Werte  von  21  160  £ 
und  1896  eine  solche  von  25  700  £. 

In  Westindien  gedeihen  die  Bananen  ebenso  vorzüglich, 
wie  in  ihrer  ursprünglichen  Heimat,  dem  ostindischen  Archipel. 
Die  Bananen  von  Portorico  sind  ihrer  Güte  wegen  berühmt,  in  San 
Domingo  und  Cuba  ist  das  ganze  Kulturgelftnde  mit  Bauanen- 
sträuchern  besprenkelt,  deren  Früchte  am  häufigsten  in  Asche  ge- 
röstet werden,  gleich  Kartoffeln,  deren  Stello  sie  auf  diesen  Inseln 
in  Wirklichkeit  vertreten.  Für  Jamaica  gilt  dasselbe  mit  dem  Zu- 
satz, dass  ein  Teil  der  Ernte  zu  einem  Mehl  verarbeitet  wird, 
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welches  die  Stelle  von  Tapioca  und  Pfeilwurz  vertritt  und  Conquin- 
tay  genannt  wird.  Es  wird  noch  auf  einigen  anderen  Inseln  zu- 
bereitet und  bildet  einen  Exportartikel  von  beschränkter  Be- 
deutung. 

Um  dieses  Mehl  zu  bereiten,  müssen  die  Bananen  geerntet 
werden,  bevor  sich  der  Stärkegehalt  ihres  Marks  in  Zucker  ver- 
wandelt hat,  also  im  unreifen  Zustande.  Sie  werden  geschält  und 
an  der  Sonne  getrocknet,  dann  pulverisiert  und  gesiebt.  Der  Ge- 
schmack wird  sehr  von  der  Dauer  des  Dörrens  beeinfiusst,  die  nach 
Möglichkeit  abgekürzt  werden  soll.  Schnell  getrocknetes  Bauanen- 
mehl  hat  einen  Geruch,  der  an  frisches  Heu  erinnert,  es  schmeckt 
angenehm  und  ist  leicht  verdaulich. 

Dieses  Conquintay  hat  Enthusiasten  in  Eugland  Veranlassung 
gegeben,  öffentlich  dafür  zu  agitieren,  dass  den  ärmeren  Klassen 
ihres  Landes,  und  womöglich  ganz  Europas,  durch  Zufuhr  vou 
Bananenmehl  billiges  Brod  verschafft  würde.  Der  Vorschlag  geht 
dahin,  die  Bananen  am  Erzeuguugsort  nur  zu  trocknen  und  in 
Europa  erst  zu  mahlen.  Die  Begründung  dünkt  diesen  Leuten 
kinderleicht  :  Bananen  können  ohne  Kulturkosten  in  unbegrenzten 
Mengen  gezüchtet  werden,  und  wenn  das  bis  jetzt  noch  nicht 
geschieht,  so  liegt  die  Ursache  nur  in  dem  Mangel  an  Nachfrage. 
Keine  sicherere  Ernte  als  diejenige  der  Banane,  keine  grössere  Er- 
giebigkeit des  Bodens  als  durch  ihre  Kultur !  Genug,  es  wurde  und 
wird  ein  Ausblick  ins  Schlaraffenland  geboten. 

Sonderbare  Vorschläge !  Dasselbe  Gebiet,  das  als  Bezugsquelle 
des  Brodes  für  die  ärmeren  Bevölkerungsklassen  Europas  gedacht 
ist,  das  tropische  Amerika  nämlich,  kann  nicht  allein  kein  Mehl 
ausführen,  sondern  ist  gezwungen,  solches  einzuführen.  Die  un- 
barmherzigen Zahlen  der  Aus-  und  Einfuhrlisten  lehren,  dass  Nord- 
annerika Mehl  in  grossen  Mengen  nach  dem  tropischen  Amerika 
ausführt.  Wie  kommt  es  nur,  dass  die  in  allen  Tonarten  als  faul  ver- 
schrienen Zentralamerikaner  arbeiten,  um  von  den  Nordamerikanern 
Mehl  kaufen  zu  können,  wenn  sie  doch  nur  nötig  haben,  die  über 
ihren  Häuptern  hängenden  Bananen  zu  pflücken,  um  sie  zu  Brod 
zu  backen,  oder,  wenn  ihnen  diese  Mühe  zu  viel  ist,  frisch  zu  essen, 
was  für  den  Zweck  der  Ernährung  ziemlich  dasselbe  ist? 

Diese  Schwärmerei,  die  den  verschlungenen  Fäden  des  Welt- 
handels nicht  nachspüren  mag  und  die  nüchternen  Zahlen  der 
Statistik  geringschätzt,  ist  auf  die  Schilderungen  von  Reisenden 
zurückzuführen,   unter  welchen  die  wissenschaftlichen  an  erster 
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Stolle  zu  nennen  sind  ;  die  meisten  glauben  der  hergebrachten  Ge- 
wohnheit folgen  und  Wunderdinge  von  der  Banane  erzählen  zu 
müssen. 

Man  kann  kein  Lexikon,  fast  keine  tropische  Reiseschilderung 
oder  irgend  ein  Buch  aufschlagen,  in  welchem  das  Wort  Banane  vor- 
kommt, ohne  die  Behauptung  Humboldts  angeführt  zu  finden,  auf 
einer  gegebenen  Fläche  könnte  eine  133  mal  grössere  Gewichtsmenge 
Bananen  als  Weizen  und  eine  44  mal  grössere  Gewichtsmenge  als 
Kartoffeln  produziert  werden.  Dann  folgt  die  Schlussfolgerung : 
eine  gegebene  Fläche  ernährt  25  mal  mehr  Menschen,  wenn  sie 
mit  Bananen,  als  wenn  sie  mit  Weizen  bepflanzt  wird. 

Wer  die  tropischen  Verhältnisse  kennt,  kann  nicht  begreifen, 
wie  sich  der  berühmte  Naturforscher  von  seiner  bekannten  Be- 
wunderung für  die  Tropenwelt  zu  dieser  Behauptung  hat  fortreissen 
lassen ;  noch  weniger  wie  sie  ihm  all  die  Jahre  daher  hat  nach- 
gesprochen werden  können.  Die  Erklärung  mag  teils  im  Autoritäts- 
glauben, teils  in  der  Neigung  zum  Wunderglauben  —  diesen  all- 
gemeinen menschlichen  Schwächen  —  zu  suchen  sein. 

Es  hält  nicht  schwer,  auf  Grund  der  Ernteergebnisse  grösserer 
Flächen,  die  ausschliesslich  der  Bananenkultur  gewidmet  sind,  die 
Hinfälligkeit  des  obigen  Vergleichs  nachzuweisen;  Humboldt  hat 
wahrscheinlich  einzelstehende  Bananen,  wie  er  sie  bei  den  Hütten 
der  Eingebornen  fand,  zur  Grundlage  seiner  Berechnungen  ge- 
wählt und  für  dieselben  dadurch  von  vornherein  die  Sicherheit 
verloren. 

Auf  einem  Hektar  kann  man  bei  Offenlassung  eines  Weges 
und  bei  einer  Pflanzweite  von  reichlich  3  Meter  nach  jeder  Richtung 
rund  1000  Bananansträucher  züchten.  Eine  engere  Pflanzweite  darf 
nicht  gewählt  werden,  es  sei  denn  für  die  Zwergbananen,  die  aber 
leichte  Fruchtbündel  tragen ;  das  Mehr  wird  also  durch  ein  Minder 
ausgeglichen.  Jeder  Strauch  bringt  ein  Fruchtbündel  hervor,  dessen 
Gewicht  zwischen  10  bis  35  Kilo  schwankt.  Wenn  man  30  Kilo 
annimmt,  was  gewiss  hoch  gegriffen  ist,  so  beträgt  also  die  Ernte 
30  000  Kilo  —  für  ein  Jahr  nämlich,  was  besonders  betont  sei. 
Die  grösseren  Spielarten,  welche  Fruchtbündel  von  30  Kilo  hervor- 
bringen, brauchen  eine  längere  Zeit  zur  Entwicklung,  in  Westindien 
beispielsweise  14  Monate.  Doch  es  mögen  hier  die  günstigsten  Ver- 
hältnisse vorausgesetzt  sein. 

Nun  sagen  allerdings  die  Naturforscher:  Wenn  das  Frucht- 
bündel der  Mutterpflanze  reift,  hat  der  erste  Wurzelschössling  den 
Grad  seiner Entwickelung  erreicht,  wo  er  Blüten  treibt;  sein  Frucht- 


Digitized  by  Google 


-    185  - 

bündel  reift  zwei  Monate  später  als  dasjenige  der  Mutterpflanze. 
In  weiteren  zwei  Monaten  ist  ein  auderer  Wurzelschössling  mit  der 
Reife  seines  Fruchtbündels  fertig,  uud  so  geschieht  es,  dass  von 
demselben  Wurzelstock  innerhalb  14  Monate  oder  gar  eines  Jahres 
drei  Fruchtbündel  geerntet  werden  können.  Darauf  fussen  die  Be- 
rechnungen für  grössere  Flächen,  welche  zu  wundervollen  Er- 
gebnissen führen.  Hier  liegt  der  Fehler:  eine  Entwicklung,  wie 
die  geschilderte,  findet  nur  unter  deu  allergünstigsten  Verhältnissen 
statt,  wie  sie  sich  beispielsweise  auf  der  Landenge  von  Panama 
finden.  Ferner,  und  das  ist  das  wichtigste:  nur  ein  Strauch,  der 
nach  allen  Seiten  frei  steht,  treibt  seine  Schösslingc  in  der 
angegebenen  Weise,  in  einer  geschlossenen  Pflanzung  thut  er  es 
aber  nimmermehr.  Es  ist  dies  einfach  nicht  möglich  bei  einer 
Benutzung  des  Raumes  wie  der  oben  angenommenen.  Würden  sich 
die  Schösslinge  selbst  in  voller  Höhe  zwischen  die  Mutterpflanzen 
schieben,  dann  würden  sie  nicht  tragen,  denn  es  ist  eine  allgemein 
bekannte  Thatsache,  dass  gedrängt  stehendo  Bananensträucher  un- 
fruchtbar bleiben  oder  im  günstigsten  Falle  verkrüppelte  Früchte 
hervorbringen.  Wählte  man  eine  Pflanzweite,  die  den  Schösslingen 
gestattete,  sich  in  der  von  den  Naturforschern  geschilderten  Weise 
zu  entwickeln  —  sagen  wir  von  6  bis  8  Meter  —  dann  würde  das 
Ernteergebnis  von  dem  Hektar  nicht  anders  sein,  als  bei  einer  An- 
pflanzung, wie  sie  oben  angenommen  ist. 

Die  Enthusiasten  mögen  sich  nur  beruhigen:  in  Westindien, 
wo  die  grössten  Pflanzungen  zu  finden  sind,  hat  die  Erfahrung 
unwiderleglich  gelehrt,  dass  eine  Jahresernte  von  30000  Kilo 
Bananen  vom  Hektar  als  eine  sehr  zufriedenstellende  betrachtet 
werden  muss. 

Sehen  wir  nun  nach  der  anderen  Seite  des  Bildes.  Nach  der 
deutschen  Reichsstatistik  betrug  1886  bis  1895  das  Durchschnitts- 
ergebnis des  Weizenbaues  in  Deutschland  1400  Kilo  vom  Hektar. 
Es  würde  also  auf  einer  gegebenen  Fläche  etwas  mehr  als  die  21- 
fache  Gewichtsmenge  an  Bananen,  als  wie  an  Weizen  produziert 
werden.  Man  muss  aber  in  Betracht  ziehen,  dass  die 
Banane  nur  auf  sehr  reichem  Boden  gezüchtet  werden  kauu,  auf 
einem  Boden,  von  dem  man  —  ohne  sich  einer  Übertreibung 
schuldig  zu  machen  —  behaupten  darf,  er  würde  2000  Kilo  Weizen 
vom  Hektar  hervorbringen.  Das  Verhältnis  würde  demnach  sein 
wie  15  zu  1,  und  nicht,  wie  Humboldt  meint,  wie  133  zu  1. 
Ferner  werden  nach  der  Reichsstatistik  in  Deutschland  durchschnitt- 
lich 88  000  Kilo  Kartoffeln  auf  dem  Hektar  erzeugt    Das  Ver- 


Digitized  by  Google 


-    186  - 


bältnis  zu  Bananen  würde  also  sein  wie  31/*  zu  1  und  nicht  wie 
44  zu  1. 

Was  nun  die  Behauptung  auf  sich  hat,  eine  gegebene  Fläche 
köune  25  mal  mehr  Menschen  ernähren,  wenn  sie  mit  Bananen  be- 
pflanzt wird,  anstatt  mit  Weizen,  das  lernt  man  erst  würdigen, 
wenn  man  vergleichende  Analysen  vor  Augen  hat. 

Es  enthalten  : 

Reife,  geschälte  Bananen:  Weizen: 
Wasser  7.**,9  Wasser  11,5 

Ei  weissstoffe  4,8  Ei  weissstoffe  11,0 

Zuckerund  Pectose  19,7  Stärke  09,0 

Fettes  Öl  0,6  Fettes  Öl  1,2 

Rohfaser  0,2  Rohfaser  2,6 

Asche  0,8  Asche  _  1,7 

100.0  100.0 

Dieser  Weizen  ist  amerikanisches  Produkt,  das,  wie  die  chemi- 
schen Untersuchungen  des  Ackerbaudepartements  in  Washington 
dargethan  haben,  ciweissärmer  als  der  europäische  Weizen  ist. 
RussischerWeizen  enthält  19  %  Ei  weissstoffe,  einige  Proben  ergaben 
sogar  20  %■  Das  will  sagen  nahezu  fünfmal  so  viel  als  in  den 
Bananen  enthalten  ist. 

Es  darf  auch  nicht  ausser  Betracht  gelassen  werden,  dass  von 
der  angenommenen  Bananenernte  von  30  000  Kilo  ein  ansehnliches 
Gewicht  für  Stengel  und  Schalen  abgeht,  die  nur  für  den  Korapost- 
haufen  gut  sind.  Der  Weizen  hat  auch  Schalen,  die  aber  immer- 
hin zu  verwenden  sind,  und  sei  es  auch  nur  als  Futter  für 
das  Vieh. 

Auch  der  Behauptung  muss  entgegengetreten  werden,  auf  die 
Bananenernte  sei  zuverlässig  zu  rechnen.  Zur  Widerlegung  möge 
von  vielen  Beispielen  nur  eins  angeführt  werden.  Die  Fidschi- 
Insulaner  sind  früher  häufig  zur  Menschenfresserei  veranlasst 
worden  und  zwar  aus  Mangel  an  Nahrung,  welcher  entstand,  weil 
der  Sturm  ihre  Bananen  vernichtete.  Damit  ist  nicht  ihre  übliche 
Menschenfresserei  gemeint,  sondern  solche,  die  sich  auf  die  nächsten 
Verwandten  erstreckte.  Die  Bananen  waren  für  sie  »der  Stab  des 
Lebens«,  der  aber  häufig  von  dem  Sturm  geknickt  wurde,  was 
bittere  Entbehrungen  im  Gefolge  hatte.  Erst  seit  in  neuerer  Zeit 
von  weissen  Männern  die  sturmfestere  chinesische  Banane  eingeführt 
wurde,  sind  die  Fehlernten  seltener  geworden. 

Man  verstehe  diese  Ausführungen  nicht  falsch ;  selbstverständ- 
lich soll  damit  die  hohe  Wichtigkeit  der  Banane  für  dio  Tropenregion 


Digitized  by  Google 


187  — 


nicht  unterschätzt  oder  gar  geläugnet  werden.  Das  würde  so 
lächerlich  sein,  als  wenn  man  der  Kartoffel  eine  wirtschaftliche  Be- 
deutung für  Deutschland  absprechen  wollte.  Es  soll  nur  masslosen 
Übertreibungen  entgegen  getreten  werden,  weil  sie  im  praktischen 
Leben  Unheil  stiften. 

Nicht  ausschliesslich  zur  Nahrung  dient  die  Banane,  sie  wird 
auch  zuweilen  zur  Wein-  und  Essigbereitung  benutzt.  Die  Indianer 
Zentralamerikas  bereiten  einen  stark  berauschenden,  lauge  Nach- 
wehen verursachenden  Wein,  indem  sie  ein  Gefass  mit  geschalten 
Bananen  füllen.  Nach  mehrtägiger  Gärung  wird  der  Saft  aus- 
gedrückt und  in  irdenen  Krügen  bis  zum  Gebrauch  aufbewahrt. 
Essig  wird  auf  eine  sehr  einfache  Weise  gewonnen.  Geschälte 
Bananen  werden  entweder  ausgepresst  oder  in  einen  Korb  ge- 
worfen, der  auf  ein  Gefass  gesetzt  wird,  damit  sie  durch  gegen- 
seitigen Druck  den  Saft  ausscheiden.  Der  letztere  wird  in  einem 
offenen  Gefass  an  einen  warmen  Ort  gestellt,  wo  er  bald  zu 
Essig  wird. 

In  Westindien  hat  man  sich  auch  bemüht,  Stärke  aus  der 
Banane  darzustellen,  gelangte  aber  zu  der  Überzeugung,  dass  dieser 
Artikel  mit  den  Stärkesorten,  welche  bereits  im  Handel  eingeführt 
sind,  nicht  in  Wettbewerb  treten  könne.  Die  Bananenstärke  hat 
eine  trübe  Farbe,  die  durch  Chlorwasser  nicht  beseitigt  werden  kann, 
ausserdem  ist  sie  schwierig  aus  dem  Fruchtmark  auszuscheiden. 
Die  Stärkekörner  sind  unregelmässig  in  Grösse  und  Gestalt,  teils 
sind  sie  rund,  teils  oval  und  länglich,  ihr  Durchmesser  schwankt 
zwischen  y4a5  und  V95o  Zoll  (englisch). 

In  einigen  Gegenden  Südasiens  wird  der  Strauchstamm  zum 
Raffinieren  von  Zucker  benutzt,  in  ähnlicher  Weise,  wie  man  das 
Wassergras  Patta  Seala  in  Bengalen  zum  Raffinieren  des  Dattel- 
zuckers verwendet;  in  dem  betreffenden  Abschnitte  ist  darüber  das 
Nähere  gesagt.  Der  Rohrzucker  wird  in  einer  zweizölligen  Schicht 
auf  ein  Flechtwerk  gebreitet  und  mit  klein  gehackten  Stücken  des 
Bananenstammes  bedeckt.  Der  Saft,  welcher  aus  der  Decklage 
fliesst,  verdünnt  die  Melasse  des  Rohzuckers  genügend,  um  ihren 
Abfluss  zu  ermöglichen. 

Von  den  Malayen  wird  der  Saft  ausserdem  als  Beize  zum 
Fixieren  grüner  Farben  gebraucht.  Baumwoll-  und  Leinenzeuge 
können  in  ganz  frischem  Saft  gelbgrau  gefärbt  werden;  wenn  er 
einige  Zeit  der  Luft  ausgesetzt  ist,  nimmt  er  eine  schmutzigrote 
Farbe  an,  die  er  den  Geweben  mitteilt,  welche  mit  ihm  getränkt 
werden.   Auch  als  Arzenei  wird  der  Saft  verwandt,  denn  sein 
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Tanningehalt  macht  ihn  wirksam  gegen  Durchfall  wie  gegen  innere 
und  äussere  Blutungen.  Der  Saft  ist  leicht  zu  gewinnen,  er  fliesst 
reichlich  aus  einem  Schnitt,  den  man  an  irgend  einer  Stelle  des 
Stammes  macht 


Die  Kultur  der  Bananen. 


Die  Wachstumsbedingungen. 

Es  darf  nicht  aus  den  Augen  verloren  werden,  dass  die  ver- 
schiedenen Spielarten  der  Banane  etwas  von  einander  abweichende 
Wachstumsbedingtingen  stellen.  An  den  Grenzen  des  bereits  an- 
gegebenen Verbreitungsgebiets  kommen  die  grossen  Spielarten,  die 
man  nach  der  älteren  Klassifikation  als  Platanen  bezeichnete,  nicht 
fort,  ebenso  nicht  eine  Zahl  kleinerer,  delikater  Spielarten.  Dasselbe 
Verhältnis  waltet  ob  in  bezug  auf  die  Bodenerhebungen  im  Ver- 
breitungsgebiet. Als  Regel  gilt,  dass  der  Staudort  der  Banane 
frostfrei  sei,  allein  es  giebt  Aussnahmen.  So  verträgt  die  chinesische 
oder  Oavendish- Banane  einen  starken  Reif;  sie  wird  beispielsweise 
in  Cuba  in  Gegenden  mit  Erfolg  gezüchtet,  wo  das  Quecksilber 
gelegentlich  auf  den  Gefrierpunkt  fallt ;  in  Florida,  wo  sie  in  grossen 
Pflanzungen  kultiviert  wird,  übersteht  sie  ohne  grossen  Schaden 
Fröste,  welche  schwache  Eisdecken  auf  seichten  Gewässern  bilden. 
Wenn  also  auch  die  weitaus  meisten  Spielarten  Frösten  nicht  wider- 
stehen können,  so  darf  doch  nicht  angenommen  werden,  dass  sie 
alle  die  gleichen  Ansprüche  an  die  Temperatur  stellten ;  es  herrscht 
vielmehr  eine  vielfache  Abstufung,  zu  vergleichen  mit  den  An- 
sprüchen, welche  die  verschiedenen  Spielarten  der  Äpfel  in  dieser 
Beziehung  stellen.  Die  Platano  macho  der  Zentralamerikaner 
gedeiht  nur  im  feuchtwarmen  Tieflande,  wo  ein  Treibhausklima 
herrscht;  die  Platano  de  Costarica  entwickelt  sich  vorzüglich 
im  Hochlande,  wo  häufig  eine  kühle  Brise  weht  und  die  Luft 
im  Sommer  trocken  und  klar  ist.  Es  ist  daher  schwierig,  die 
erforderliche  Durchschnittstemperatur  anzugeben,  doch  kann  als 
Anhaltspunkt  dienen,  dass  sie  annähernd  18  bis  20°  C.  für  die 
kleinen  und  20  bis  22 0  für  die  grossen  Spielarten  betragen  muss. 
Das  ist  das  Mindestmass;  je  höher  die  Durchschnittswärme 
desto  besser. 
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Als  ursprüngliche  Iuselpflanze  liebt  die  Banane  die  Seeluft  ; 
nicht  als  ob  die  Banane  nur  in  der  Nähe  des  Meeres  fortkäme,  sie 
erreicht  aber  da  ihre  üppigste  Entwickeluug.  Die  Bedingung  stellt 
sie  aber  überall :  die  Luft  muss  den  grösston  Teil  des  Jahres  über 
feucht  sein,  und  zwar  um  so  feuchter,  je  grösser  die  Spielart  ist. 
Daher  gelingt  die  Kultur  nicht  in  jenen  regenarmen,  halbtropischen 
Gegenden,  wo  neun  Monate  im  Jahr  die  Luft  so  trocken  ist,  dass 
Gras  in  wenigen  Stunden  zu  Heu  dörrt.  Ein  Beispiel  dafür  bietet 
Nordafrika,  ebenso  Arabien.  Die  wenigen  Bananen,  welche  in  den 
feuchteren  Teilen  dieser  Lander  zu  finden  sind,  werden  mühsam 
durch  künstliche  Bewässerung  am  Leben  erhalten  und  da  ihre 
Früchte  klein  sind  und  fade  schmecken,  so  entbehrt  der  Anbau 
jeder  Bedeutung.  Aus  den  Ansprüchen  an  Wärme  und  Feuchtig- 
keit der  Luft  geht  hervor,  dass  die  Banane  im  Tieflande  am  besten 
gedeiht  Die  härteren  Spielarten  steigen  zwar  bis  zu  beträchtlichen 
Erhebungen,  so  wird  die  N  e  p  a  1  banane  am  Süd  hange  des  Himalaya 
bis  zur  Seehöhe  von  1550  Meter  kultiviert,  im  Nilgherrygebirge 
sogar  bis  annähernd  1900  Meter.  Auch  in  Neu-Granada  ist  in  einer 
Seehöhe  von  etwa  1900  Meter  die  Kultur  der  Zwergbanane  noch 
möglich,  und  in  Guyana  wird  eine  grosse  Spielart  in  einer  Erhebung 
von  1000  Meter  gefuudeu.  Die  Regel  aber  ist:  mit  zunehmender 
Bodenerhebung  werden  Strauch  und  Früchte  kleiner  und  brauchen 
längere  Zeit  zu  ihrer  Eutwickelung.  Aus  einer  einjährigen  Pflanze 
wird  eine  zweijährige  oder  gar  dreijährige,  je  nach  den  Temperatur- 
unterschieden, die  von  den  Bodenerhebungen  abhängen.  Da  auf 
derselben  Bodenerhebung  nicht  überall  die  gleiche  Temperatur 
herrscht,  so  kann  als  allgemeingültig  nicht  angegeben  werden,  wie 
hoch  die  Banane  ins  Gebirge  steigt  und  in  welcher  Erhebung  sich 
ihre  Kultur  noch  lohnt.  Das  aber  kann  als  sicher  betrachtet 
werden,  dass  höher  als  1900  Meter  die  Banane  unter  besonders 
günstigen  Verhältnissen  wohl  noch  fortkommt,  aber  unfruchtbar 
bleibt 

Nächst  Feuchtigkeit  und  Wärme  verlangt  die  Banane  einen 
geschützten  Standort,  denn  ihr  schlimmster  Feind  ist  der  Wind. 
Schon  ein  mässig  starker,  anhaltender  Wind  genügt,  um  die  Blätter 
bis  auf  die  Mittelrippe  in  lauter  schmale  Streifen  zu  spalten,  und 
wenn  dieser  Vorgang  immer  wieder,  bei  allen  sich  neu  entwickeln- 
den Blättern,  wiederholt  wird,  so  büsst  die  Staude  sehr  an  der  Fähig- 
keit ein,  Früchte  zu  erzeugen,  und  verliert  sie  schliesslich  ganz. 
Wird  ihr  solcher  Schade  in  erheblichem  Masse  vor  der  Blüte  zu- 
gefügt, so  treibt  überhaupt  keine  Blüte ;  hat  sich  bereits  ein  Frucht 
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bündel  gebildet,  so  reift  es  unvollkommen  aus.  Bricht  aber  ein 
Sturm  los,  wie  er  charakteristisch  ist  für  die  Tropenregion,  dann 
liegt  die  Gefahr  nahe,  dass  die  Sträucher  geknickt  werden,  wie  die 
Weizenhalme  vom  Hagelschlag.  Das  vielbewunderte,  rasche  Auf- 
wachsen des  Strauches  hat  eine  bedenkliche  Schattenseite:  der 
Stamm,  der  überhaupt  nur  aus  den  aufgerollten  Scheiden  der  Blätter 
besteht,  hat  nicht  Zeit  zur  festen  Fügung  gefunden,  er  konnte  sich 
nicht  verhärten,  seine  Zellen  sind  weich,  markig  und  locker  ge- 
blieben, infolge  dessen  kann  er  den  Stürmen  nicht  widerstehen. 
Gewöhnlich  bilden  die  Banauensträucher  die  ersten  Opfer  des 
Sturmes,  wenn  sie  keinen  geschützten  Standort  haben.  In  der 
Region  der  Kalmen  ist  die  Gefahr  eines  Windschadens  gering,  aber 
nicht  ausgeschlossen,  denn  es  springt  zuweilen  eine  recht  steife 
Brise  auf.  Für  die  übrigen  Teile  des  Tropengürtels  kann  der  Ver- 
gleich aufgestellt  werden,  dass  der  Sturm  für  die  Banane  ist,  was 
der  Hagelschlag  und  die  schweren  Gewitterregen  für  den  Weizen  in 
Deutschland  sind. 

Wenn  nicht  Bodenerhebungen  Schutz  bieten,  müssen  tief- 
wurzelnde Bäume  als  Windbrecher  gepflanzt  werden.  In  vielen 
Fällen  sucht  man  die  Gefahr,  die  nun  einmal  nicht  sicher  ab- 
zuwenden ist,  durch  enge  Pflanzung  der  Sträucher  zu  mässigen. 
Reisende,  welche  die  Absicht  nicht  entdeckten,  haben  häufig  die 
Tropenbewohner  getadelt,  sie  pflanzten  ihre  Bananen  zu  gedrängt, 
was  ihre  Fruchtbarkeit  bedeutend  einschränke,  wenn  nicht  gar  ver- 
nichte. Es  liegt  dieser  Pflanzmethode  aber  der  wohl  berechnete 
Zweck  zu  Grunde:  die  Sträucher  sollen  sich  gegenseitig  schützen, 
und  bis  zu  einem  gewissen  Grade  wird  das  auch  erreicht.  Bei 
einer  Windstärke,  welche  nur  den  Blättern  gefährlich  wird,  haben 
nur  die  beiden  Reihen  der  Pflanzung  zu  leiden,  welche  den  Gürtel 
bilden.  Sie  gehen,  wenn  diese  Gefahr  auftritt,  gewöhnlich  verloren, 
doch  tröstet  man  sich  über  ihren  Verlust,  weil  sie  die  überwiegende 
Mehrheit  der  Sträucher  gerettet  haben.  Selbst  ein  Sturm  kann  in 
einer  enggepflanzten  Anlage  nicht  die  gleichen  Verheerungen  an- 
richten wie  in  einer  weitgepflanzten.  Er  schont  zwar  die  Mitte 
nicht,  allein  er  lässt  hier  eine  Gruppe  und  da  eine  Reihe  stehen, 
welche  von  den  halb  umliegenden ,  dicht  gehäuften  Nachbar- 
sträuchern  geschützt  wurden.  Bei  der  Schwierigkeit,  durch  Boden- 
erhebungen oder  lebende  Windbrecher  den  Bananenpflanzungen 
vollständigen  Schutz  vor  ihrem  schlimmsteu  Feind  zu  bieten,  darf 
das  Hilfsmittel  der  engen  Pflanzung  nicht  ausser  Acht  gelassen 
werden.     Doch  betone  ich  scharf:   es  darf  eine  gewisse  Grenze 
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nicht  überschritten  werden.  Denn  wie  ich  bereits  sagte:  wenn  die 
Sträucher  zu  gedrängt  steheu,  bleiben  sie  unfruchtbar  oder  bringen 
nur  kleine  Fruchtbündel  hervor.  Das  Aussehen  der  Sträuchcr 
darf  in  dieser  Hinsicht  nicht  irre  machen :  sio  mögen  vielleicht 
gesund,  sogar  üppig  erscheinen,  allein  die  Hoffnung  auf  eine  Ernte 
erfüllen  sie  nicht.  Es  ist  dieselbe  Enttäuschung,  welche  sie  häufig 
in  einem  Jahr  hervorrufen,  wo  Frost  auftrat.  Anscheinend  haben 
weder  Stamm  noch  Blätter  gelitten,  es  kommt  aber  entweder  gar 
keine  Blüte  zum  Vorschein,  oder  ein  verkrüppeltes  Fruchtbündel  ist 
das  Ernteergebnis. 

Hohe  Ansprüche  stellt  der  Bananenstrauch  an  den  Boden,  so 
hohe,  dass  seine  Kultur  dadurch  eine  starke  Beschränkung  erfahrt, 
denn  auf  weiten  Strecken  kann  ihnen  nicht  genügt  werden.  Diese 
Thatsache  allein  reicht  hin,  um  die  Pläne,  welche  auf  die  »un- 
begrenzte Bananenkultur«  gebaut  werden,  wie  ein  Kartenhaus  zu- 
sammenstürzen zu  lassen,  sie  erklärt  auch  —  teilweise  wenigstens 
—  warum  die  Bewohner  des  tropischen  Amerikas  BrodstofTe  im- 
portieren. Der  dunkelhäutige  Eingeborne,  der  im  Tiefland  wohnt, 
findet  raeist  in  der  Nähe  seiuer  Hütte  ein  Plätzchen,  auf  dem  er 
einige  Bananen  pflanzen  kann,  anders  aber  ist  es  in  höheren  Lagen, 
anders  mit  der  Kultur  im  Grossen.  Der  Boden  muss  vor  allen 
Dingen  tiefgründig  sein,  denn  die  Banane  treibt  ihre  Wurzeln  etwa 
ein  Meter  niederwärts,  und  weder  in  dieser  senkrechten,  noch  in 
der  wagerechten  Richtung  darf  ein  Widerstand  für  die  Wurzeln  zu 
finden  sein.  Bis  zu  dieser  Tiefe  muss  der  Boden  demnach  mürbe 
sein,  eine  Bedingung,  die  in  den  meisten  Fällen  durch  einen  starken 
Humusgehalt  erfüllt  wird.  Sand  macht  den  Boden  wohl  ebenfalls 
mürbe,  aber,  wenn  sehr  reichlich  vorhanden,  auch  arm,  und  diese 
Eigenschaft  darf  der  Boden  keinenfalls  besitzen.  Er  muss  reich 
sein  an  Kali,  Natron,  Chlor,  Magnesia  und  Phosphorsäure.  Das 
sollte  eigentlich  gar  nicht  der  Begründung  bedürfen,  denn  bei  der 
erstaunlichen  Entwickelung  der  Banane  innerhalb  eines  Jahres  zu 
einer  Staude,  die  mit  stattlichen  Bäumen  wetteifert,  muss  der  Boden 
eine  Fülle  von  Nahrungsmitteln  und  zwar  in  sofort  aufnehmbarer 
Form  enthalten;  es  kann  sonst  das  beispiellose  Wachstum  der 
Banane  nicht  stattfinden.  Das  ist  so  klar,  dass  es  unbegreiflich  ist, 
wie  immer  und  immer  wieder  behauptet  werden  kann,  man  könne 
unter  den  Tropen  irgendwo  einen  Bananenschössling  in  die  Erde 
stecken  und  sicher  sein,  zwölf  Monate  später  ein  Fruchtbündel  von 
30  bis  40  Kilo  zu  ernten.  Es  darf  bei  dieser  Frage  auch  nur  nicht 
vergessen  werden,  dass  diese  grossartigen  Nahrungsansprtiche  von 
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einer  nur  etwas  über  nietertiefen  Erdschicht  befriedigt  werden  solleu, 
denn  tiefer  dringen  die  Wurzeln  des  Strauches  nur  in  höchst  seltenen 
Fällen. 

Humusreicher  milder  Lehmboden  sagt  der  Banane  am  meisten 
zu.  Er  findet  sich  in  geeigneter  Beschaffenheit  vorzugsweise  an 
den  Wasserläufen,  wo  zugleich  noch  eine  andere  unerlässliche  Be- 
dingung vorhanden  ist,  nämlich  Feuchtigkeit.  Die  Banane  fordert 
nicht  allein  viel  Feuchtigkeit  in  der  Luft,  sondern  auch  im  Boden. 
Ein  gewisses  Mass  darf  aber  nicht  überschritten  werden,  ein  Morast 
ist  untauglich  zur  Kultur ;  selbst  wo  das  Grundwasser  zu  hoch  nach 
der  Krume  steigt,  ist  der  Boden  ungeeignet  Wo  aber  der  Boden 
durchlässig  ist,  kann  er  nicht  leicht  zu  feucht  sein.  Auf  sehr 
sandigem  und  armem  Boden  ist  es  zwecklos,  Bananen  zu  pflegen, 
und  auf  reichem  aber  trockenem  Boden  darf  man  nur  dann  Erfolg 
erwarten,  wenn  die  fehlende  Feuchtigkeit  durch  eine  Bewässerungs- 
anlage in  reichlichem  Masse  zugeführt  werden  kann. 

Nach  welcher  Himmelsrichtung  die  Lage  der  Pflanzung  ollen 
ist,  bleibt  gleichgültig. 


Die  Anpflanzung. 

Es  entsteht  zunächst  die  Frage:  welche  Spielart  ist  zu  wählen? 
Sie  ist  so  wichtig,  dass  sie  ernster  Erwägung  bedarf.  Die  Ent- 
scheidung muss  nicht  allein  mit  Rücksicht  auf  das  Klima,  sondern 
auch  auf  die  Güte  der  Frucht  getroffen  werden.  Die  Pferdebanane, 
die  häufig  auf  der  Landenge  von  Panama  und  im  südlichen  West- 
indien getroffen  wird,  und  die  ähnlichen  faden,  rauhmarkigen, 
grossen  Spielarten,  die  allenthalben  von  den  Eingeborenen  Afrikas 
gebaut  werden,  werden  von  weissen  Pflanzern  nicht  leicht  zum  An- 
bau gewählt  werden,  einerlei  ob  die  Früchte  für  den  Markt  oder 
für  den  eigenen  Gebrauch  bestimmt  sind.  Denn  Kulturmenschen 
mögen  diese  Früchte  in  frischem  Zustande  nicht  gemessen,  bilden 
sie  doch  selbst  gebacken  oder  gekocht  eine  rauhe  Kost.  Es  wird 
von  einigen  Seiten  behauptet,  die  Pferdebanane  und  ähnliche  grobe 
Spielarten  gäben  wesentlich  höhere  Erträge,  als  die  feinen  Sorten, 
und  wo  es  sich  um  den  Anbau  von  Bananen  zum  Zwecke  der 
Arbeiterernährung  handle,  verdienten  daher  die  groben  Sorten  den 
Vorzug;  und  zwar  vor  allem  in  rauheren  Gebirgslagen,  wo  diese 
derben  Sorten  besser  fortkommen,  als  die  meisten  feinen  Spielarten. 
Es  mag  sein,  dass  diese  Ausführungen  zum  Teil  richtig  sind,  und 
vergleichende  Anbauversuche  mit  verschiedeneu  Bananensorten  sind 
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Dach  dieser  Richtung  sehr  erwünscht ;  sie  sind  um  so  wichtiger,  da 
für  viele  tropische  Gebirgsgegenden  die  Banane  das  hauptsächlichste 
und  tagtägliche  Nahrungsmittel  der  Eingeborenen  bildet.  Dass  die 
Eingeborenen  an  den  rauhen,  unschmackhaften  Spielarten  festhalten, 
mag  zum  Teil  an  ihrer  Schwerfälligkeit  liegen,  und  an  dem  Fehlen 
besserer  Sorten,  die  in  den  rauheren  Strichen  befriedigende  Erträge 
liefern;  zum  Teil  ziehen  die  Eingeborenen  vielleicht  auch  diese 
zuckerarmen  und  daher  nicht  süssen,  jedoch  stärkemehlreichen 
Bananen  als  tägliche  Kost  den  süssen  Spielarten  vor.  Dieser 
Gesichtspunkt  wird  für  den  weissen  Pflanzer  nur  in  den  seltenen 
Fällen,  wo  er  Bananen  zur  Ernährung  seiner  Arbeiter  selbst  anbaut, 
massgebend  sein.  Im  allgemeinen  wird  ihm  darum  zu  thun  sein, 
gute  schmackhafte  Früchte  zu  erzielen,  und  dann  können  die 
Pferdebanane  und  ähnliche  gewöhnliche  Sorten  nicht  in  betracht 
kommen. 

Wo  Fröste  zu  befürchten  sind,  und  wo  überhaupt  das  Klima 
etwas  rauh  für  Bananen  ist,  sollte  unfraglich  die  zwergartige 
Cavendish-  oder  chinesische  Banane  gewählt  werden,  denn  sie  über- 
steht eine  Kälte,  die  die  anderen  besseren  Spielarten  bis  auf  die 
Wurzel  tötet,  und  sie  giebt  noch  befriedigende  Erträge  in  einem 
Klima,  wo  die  meisten  besseren  Sorten  nicht  mehr  zur  Früchte- 
erzeugung gelangen.  Sie  hat  den  weiteren  Vorzug,  dass  sie  ihres 
festen  Stammes  und  niedrigen  Wuchses  wegen  —  selten  wird  sie 
höher  als  V/i  bis  2  und  höchstens  2%  Meter  —  den  Stürmen  besser 
widersteht  als  alle  anderen  Spielarten.  Dieser  wertvollen  Eigen- 
schaften wegen  hat  die  Cavendish  -  Banane  in  Südasien,  Australien, 
in  der  Südsee  und  in  Westindien  eine  weite  Verbreitung  gefunden, 
und  da  sie  delikate  Früchte  in  reichlichen  Mengen  hervorbringt, 
so  verdient  diese  Spielart  bei  der  Auswahl  der  anzupflanzenden 
Sorten  mit  in  erster  Linie  berücksichtigt  zu  werden.  Trotzdem  sie 
ein  ziemlich  kühles  Klima  verträgt,  findet  sie  doch  wie  alle  Bananen 
im  feuchtwarmen  Tropentiefland e  ihr  bestes  Gedeihen,  so  dass  sie 
also  überall  mit  bestem  Erfolge  angebaut  werden  kann,  wo  über- 
haupt Bananen  fortkommen.  Die  Cavendish  -  Banane  hat  jetzt  eine 
so  weite  Verbreitung  gefunden,  dass  Bezugsquellen  für  Pflanzmaterial 
leicht  in  vielen  Tropenländern  gefunden  werden  können. 

Die  Nepalbauane  ist  ebenfalls  klimahart,  wenn  auch  vielleicht 
nicht  ganz  so  hart  wie  die  Cavendish -Banane.  Eine  Zwergbanane, 
die  ihrer  köstlichen  Früchte  wegen  besonders  geschätzt  wird,  ist  die 
Royal  Dwarf.  Ferner  wird  von  westindischen  Pflanzern  die 
etwas  grössere  Spielart  Decca  gerühmt,  die  aber  ein  ganz  frost- 
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freies  Klima  verlangt.  Auf  der  Landenge  von  Panama  werden  für 
den  nordamerikanischen  Markt  gezüchtet:  die  Dublone,  die 
Feigenbanane  und  Hon  ig  banane.  Alle  drei  liefern  süsse, 
aromatische  Früchte  und  verlangen  ein  sehr  warmes  feuchtes  Klima. 
Die  bereits  erwähnte  delikate  Banane  von  Costarica  eignet 
sich  für  höhere  Lagen ;  dieselben  müssen  aber  gänzlich  frostfrei 
sein.  Die  noch  delikatere  zentralamerikanische  Spielart  El 
platano  chico  manzanita  verlangt  einen  warmen  Standort 
im  Tieflande. 

Eine  Spielart,  die  in  Ostindien  sehr  geschätzt  wird,  führt  den 
Namen  Lady-fingers;  diesem  Namen  entsprechend  sind  die 
Früchte  sehr  klein,  aber  sehr  fein.  In  Java  ist  eine  der  beliebtesten 
Tafelbananen  der  Pisang  radja,  die  Königsbanane;  ihr  etwa 
gleich  steht  in  der  Wertschätzung  der  Pisang  mas,  d.  i.  Gold- 
banane, und  der  Pisang  susu,  die  Milchbanane.  So  hat  jedes 
Tropengebiet  seine  eigenen  Spielarten,  und  man  wird  bei  der  Be- 
schaffung von  Pflanzmaterial  gut  thun,  sich  zunächst  in  dem  be- 
treffenden Lande  selbst  nach  den  besten  Sorten  umzusehen.  Fast 
immer  wird  man  einige  brauchbare  Spielarten  vorfinden,  trotzdem 
wird  es  in  den  noch  weniger  entwickelten  Kolonien  in  vielen  Fällen 
ratsam  sein,  noch  einige  als  besonders  gut  bekannte  Sorten  von 
auswärts  einzuführen.  Der  Bezug  von  Bananenschösslingen  macht 
keine  Schwierigkeiten,  da  sie  sehr  lebenskräftig  sind  und  selbst 
einen  wochenlangen  Transport  meist  gut  aushalten. 

Die  Schösslinge  werden  mit  einem  scharfen  Instrument  hart 
an  der  Mutterwurzel  abgestochen,  nachdem  man  zuvor  die  Ansatz- 
stelle durch  Entfernen  der  Erde  offen  gelegt  hat.  Gewöhnlich 
lässt  man  die  Schösslinge  1  bis  V/3  Meter  hoch  werden,  ehe  man 
sie  verpflanzt ;  es  ist  jedoch  ratsam,  mit  dem  Verpflanzen  nicht  länger 
zu  warten,  als  bis  die  Schösslinge  etwa  1  Meter  hoch  sind,  da  sie 
dann  das  Verpflanzen  besser  vertragen  und  eine  geringere  Wachs- 
tumsstockung erleiden,  als  in  höherem  Alter.  Haben  die  Schöss- 
linge einen  langdauernden  Transport  zu  überstehen,  so  wählt  man 
hierfür  nur  solche  von  etwa  3/*  Meter  Höhe  aus.  Für  ihre  Ver- 
sendung ist  es  notwendig,  die  knollenartige  Wurzel  in  feuchtes 
Moos  einzupacken,  und  sie  mit  Sackleinwand  zu  umnähen;  ausser- 
dem muss  man  sämtliche  Blätter  abschneiden,  da  diese  auf  der 
Reise  und  durch  das  Umpflanzen  ohnehin  verloren  gehen.  Auch 
wenn  die  Anpflanzung  an  Ort  und  Stelle  erfolgt,  schneidet  man 
alle  Blätter  mit  Ausnahme  der  jüngsten  noch  nicht  aufgerollten  ab. 
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Der  Anpflanzung  muss  eine  gründliche  Bearbeitung  des  Bodens 
vorausgehen.  Mindestens  25  Centimeter  tief  muss  er  aufgebrochen, 
und  durch  mehrmaliges  Pflügen  und  Eggen  gelockert  werden.  Da- 
bei ist  darauf  zu  achten,  dass  Steiuo  und  Wurzeln  möglichst  aus 
dem  Bodeu  entfernt  werden. 

Alsdann  ist  zum  Ausheben  der  Pflanzlöcher  zu  schreiten,  die 
ungefähr  30  Centimeter  weit  und  tief  sein  müssen.  Für  ihre  Ab- 
steckung empfehle  ich  die  im  ersten  Band  unter  den  mechanischen 
Hilfsmitteln  beschriebene  Triangel.  Vorher  aber  ist  die  Frage  zu 
erledigen :  welche  Pflanzweite  ?  Iu  Florida  und  Westindien  pflanzt 
man  die  Zwergbananen  in  Abständen  von  2'/*  Meter  nach  jeder 
Richtung,  was  jedenfalls  als  das  Mindestmass  bezeichnet  werden 
muss ;  auf  keinen  Fall  soll  man  enger  pflanzen.  Das  wird  von  den 
Pflanzern  bereitwilligst  zugestanden  und  ferner  auch,  dass  sie  dieses 
Mindestmass  nur  des  Windschutzes  wegen  wählen ;  bei  einer  weiteren 
Pflanzung  würden  gewiss  grössere  Früchte  geerntet  werden  können. 
Da  die  Cavendish- Banane  und  andere  zwergige  Spielarten  selten 
höher  als  2Va  Meter  werden,  so  genügt  wohl  eine  Pflanzweite  von 
2V2  Meter,  doch  sollte  man  eine  solche  von  3  Meter  wählen,  wenn 
die  Lage  der  Pflanzung  gut  geschützt  ist.  Abgesehen  von  den 
schwereren  und  schöneren  Früchten,  welche  erzeugt  werden,  ist 
doch  auch  darauf  Rücksicht  zu  nehmen,  dass  der  Boden  der  An- 
lage bearbeitet  werden  muss  und  es  eine  bedeutende  Ersparnis  ist, 
wenn  das  mit  dem  Kultivator  geschehen  kann.  Die  Spielarten 
mittlerer  Höhe  müssen  in  Entfernungen  von  37s  bis  4  Meter  nach 
jeder  Richtung  gepflanzt  werden  und  für  die  grossen  Spielarten  ist 
das  Mass  auf  41/»  bis  5  Meter  auszudehnen.  In  Brasilien  werden 
die  letzteren  6  bis  6VS  Meter  von  einander  gepflanzt  und  Zwischen- 
pflanzungen angelegt,  die  indessen  nur  von  kurzer  Lebensdauer 
sind ;  diese  Methode  ist  empfehlenswert,  wenn  die  Gefahr  vor  Wind- 
schäden nur  in  geringem  Grade  vorhanden  ist. 

Der,  wie  oben  angegeben,  vorgerichtete  Schössling  wird  so  in 
das  Pflanzloch  gesetzt,  dass  der  Wurzelhals  ganz  mit  Erde  bedeckt 
wird.  Die  Füllerde  wird  gewöhnlich  stark  mit  Dünger  vermischt,  was 
ohne  Zweifel  das  Wachstum  und  die  Fruchtbildung  sehr  fördert. 
Ich  mache  aber  mit  scharfer  Betonung  darauf  aufmerksam,  dass 
der  Mist  vollständig  verrottet  sein  muss,  denn  wenn  man 
frischen  Mist  mit  dem  Schössling  in  Berührung  bringt,  verdirbt  er 
sicher.  Auch  Guano  tötet  die  Schösslinge  bei  unmittelbarer  Be- 
rührung, wovon  ich  mich  bei  der  Anlage  einer  Pflanzung,  die  ich 
ausführen  half,  überzeugen  konnte.    Auf  Befehl  des  Besitzers  wurde 
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jeder  Schössling  mit  einer  Handvoll  Guano  umstreut  und  die  Folge 
war,  dass  alle  eingingen.  Das  Anpflanzen  der  Scbösslinge  muss 
kurz  nach  Eintritt  der  Regenzeit  geschehen,  denn  jedenfalls  muss 
die  Erde  schon  tüchtig  durchfeuchtet  sein.  Wenn  von  da  ab  nicht 
häufige  Schauer  eintreten,  muss  die  unmittelbare  Umgebung  jedes 
Schösslings  einmal  in  der  Woche  gründlich  mit  WTasser  getränkt 
werden. 


Die  Pflege. 

Zu  den  Irrtümern,  welche  über  die  Banane  verbreitet  worden 
sind  und  hartnäckig  fortleben,  gehört  auch,  eine  Bauauenpflanzung 
bedürfe  keiner  weiteren  Pflege,  als  dass  der  Boden  einmal  im  Jabr 
leicht  aufgekratzt  würde ;  sie  erneuere  sich  selbst  ohne  menschliches 
Zuthun  30  bis  40  Jahre  lang  auf  derselben  Stelle.  Unerlässlich  sei 
eigentlich  nur  die  Arbeit  des  Erntens. 

Ein  Pflanzer  ist  schlimm  beraten,  wenn  er  an  diesem  Wahn 
festhält.  Er  hat  zunächst  dafür  zu  sorgen,  dass  der  Boden  der 
Pflanzung  unkrautrein  bleibt,  bis  die  Sträucher  so  gross  sind,  dass 
sie  durch  ihre  Beschattung  alles  Wachstum  neben  sich  unterdrücken. 
Ob  nach  einer  Neupflanzung  oder  nach  der  Abholzuug  der  aus- 
gedienten Sträucher,  in  beiden  Fällen  muss  der  Boden  vor  dem 
Zeitpunkt,  wo  die  volle  Beschattung  eintritt,  mehrmals  bearbeitet 
werden.  Es  mag  zwei-  oder  dreimal  nötig  werden,  bei  grosser 
Pflanzweite  sogar  viermal,  je  nachdem  die  Umstände  die  Eut- 
wickelung  des  Unkrauts  begünstigen.  Diese  Arbeit  wird  gewöhnlich 
mit  der  Hacke  vorgenommen,  weil  Pflug  und  Kultivator  die  sehr 
seicht  laufenden  Wurzeln  beschädigen  würden.  Ich  hege  übrigens 
nicht  den  mindesten  Zweifel,  dass  der  im  Abschnitt  über  die  Orangen- 
und  Citronenkultur  abgebildete  Glockenkultivator  dem  vorliegenden 
Zwecke  besser  entspricht  als  die  Hacke,  zumal  wenn  man  die  Zeit- 
und  Kraftersparnis  in  Betracht  zieht. 

Die  Düngung  erfordert  die  ernsteste  Beachtung,  wenngleich  sie 
in  den  Bananenmärchen  für  überflüssig  erachtet  wird.  Denn  das 
sei  hier  mit  schärfster  Betonung  gesagt:  wenig  andere  Nutzpflanzen 
erschöpfen  den  Boden  in  gleichem  Masse  wie  die  Banane.  Das  ist 
allerdings  nicht  mit  den  Versicherungen  der  Wuuderschilderer,  dass 
eine  Bananenpflanzung  30  bis  40  Jahre  auf  demselben  Boden  dauere, 
in  Einklang  zu  bringen ;  die  Wahrheit  ist  aber,  dass  eine  Null  hin- 
gesetzt worden  ist,  wo  sie  nicht  hingehört,  denn  schon  nach  drei 
bis  vier  Jahren  pflegt  man  unter  den  Tropen  die  Pflanzung  zu 
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verrücken,  wenn  die  Düngung  umgangen  werden  soll.  Die  einzel- 
stehende Banane  bei  der  Hütte  des  farbigen  Menschen  kann 
durchaus  nicht  als  massgebend  in  dieser  Frage  betrachtet  werden, 
denn  ihre  Nachkömmlinge  rücken  immer  weiter  und  weiter  weg 
und  gewinnen  damit  unerschöpften  Boden.  Ihnen  ist  diese  Möglich- 
keit gegeben,  nicht  aber  den  Nachkömmlingen  einer  begrenzten 
Pflanzung. 

Nun  wird  uns  zuweilen  gesagt,  die  Bananenpflanzung  erneuere 
sich  nicht  allein  selbst,  sondern  dünge  sich  auch  selbst,  denn  die 
abgestorbenen  Sträucher  verwesten  auf  dem  Boden  und  nährten 
damit  ihre  Nachkömmlinge  und  zwar  nahezu  vollkommen,  denn  in 
den  Früchten  sei  nur  Weniges  enthalten,  durch  dessen  Wegführung 
der  Boden  verarme.  Die  hohen  Ansprüche  an  den  Boden  stelle  der 
Strauch  nur,  um  Stamm  und  Blätter  zu  bilden. 

Das  klingt  sehr  einfach,  entspricht  aber  nicht  der  wahren 
Sachlage.  Die  Bananenstengel  und  -blätter  besitzen  ein  zähes  Bast- 
gewebe, das  nur  schwer  verwest ;  sie  einfach  offen  in  der  Pflanzung 
liegen  zu  lassen,  bis  sie  sich  allmählich  zersetzen,  ist  daher  durch- 
aus nicht  angängig.  Will  man  die  abgestorbenen  Stengel  und 
Blätter  also  sofort  wieder  zur  Düngung  benutzen,  so  muss  man  sie 
in  der  Pflanzung  untergraben  oder  unterpflügen.  Aber  auch  dann 
dauert  die  Zersetzung  lange,  und  die  zähen  Pflanzenreste  erschweren 
die  Bearbeitung  des  Bodens.  Das  Verfahren  ist  ferner  noch  von 
dem  Nachteil  begleitet,  dass  dem  Ungeziefer  ein  willkommener  Auf- 
enthaltsort geschaffen  wird.  Dieser  Nachteil  wird  in  der  Regel 
nicht  beachtet,  weil  die  Bananen  auffallend  frei  von  der  Ungeziefer- 
plage bleiben,  aHein  man  soll  gebührende  Rücksicht  auf  die  be- 
nachbarten Kulturen  nehmen. 

Wohl  sollen  die  toten  Sträucher  als  Dünger  dienen,  aber  nicht 
in  der  gedachten  Weise.  Nachdem  sie  abgehauen  sind,  bringe  man 
sie  in  kleinere  Stücke  gehackt  mit  den  Blättern  in  Kompostgruben 
oder  Komposthaufen,  indem  man  sie  schichtenweise  mit  ungelöschtem, 
zerkleinertem  Kalk,  mit  Holzasche  oder  mit  Stallmist  bedeckt. 
Feucht  gehalten,  verwesen  sie  in  einem  Jahre  so  vollständig,  dass 
sie  einen  Dünger  bilden,  der  als  vollkommen  betrachtet  werden 
kann,  wenn  ihm  als  Ersatz  für  die  anderweitig  verwandten  Früchte 
etwas  Kali  und  Supcrphosphat  zugesetzt  wird. 

In  Verbindung  mit  diesem  Gegenstand  sei  erwähnt,  dass  der 
Bananenstrauch  nur  von  einer  Krankheit  befallen  wird,  die  ihm 
gefahrlich  ist  und  als  eine  Art  Schürf  am  Wurzelhals  auftritt.  Das 
ist  eine  Folge  zu  grosser  Bodenfeuchtigkeit,  sagen  die  Einen;  es  ist 
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ein  Zeichen  von  Bodenerschöpfung,  behaupten  dio  Andern,  indem 
sie  begründen,  dass  die  Krankheit  am  häufigsten  in  alteren 
Pflanzungen  auftritt;  sie  haben  auch  den  Beweis  für  die  Richtigkeit 
ihrer  Behauptung  durch  Unterdrückung  der  Krankheit  mittelst 
reicher  Düngergaben  erbracht. 

Neue  Anlagen  auf  reichem  Boden  brauchen  in  den  ersten 
Jahren  nicht  gedüngt  zu  werden.  In  den  späteren  Jahren,  und  auf 
minder  reichem  Boden  schon  vom  zweiten  Jahre  an  muss  aber 
jedesmal  bei  Beginn  der  Regenzeit  eine  kräftige  Düngung  gegeben 
werden.  In  Florida  und  Westindien  benutzt  man  mit  Vorliebe 
Holzasche,  weil  man  mit  ihr  die  besten  Resultate  erzielt  haben  will. 
Das  kann  man  gerne  glauben,  denn  in  der  Holzasche  sind  alle 
Mineralien  enthalten,  welche  die  Banane  dem  Boden  entzieht.  Es 
muss  allerdings  vorausgesetzt  werden,  dass  der  Boden  die  hohen 
Ansprüche  an  Stickstoff  befriedigen  kann,  sonst  kann  mit  Holz- 
asche allein  der  Erschöpfung  nicht  vorgebeugt  werden.  Die  jedes- 
malige Gabe  an  Holzasche  beträgt  ungefähr  ein  halbes  Kilo  für 
jede  Bananenstaude.  Diese  Menge  wird  um  die  Staude,  aber  nicht 
nahe  an  den  Stamm,  ausgestreut  und,  mit  Bedacht  auf  die  Schonung 
der  Wurzeln,  seicht  untergehackt. 

Nicht  die  unwichtigste  Kulturarbeit  besteht  dariu,  die 
Schösslinge  zu  unterdrücken,  den  sie  üben  durch  die  Nahrungs- 
ansprüche, welche  sie  an  die  Mutterpflanze  stellen,  einen  sehr  nach- 
teiligen Eiufluss  auf  die  Fruchtbildung  der  letzteren  aus.  Das  ist 
wohl  im  Auge  zu  behalten,  damit  keine  Täuschung  über  die  Kultur- 
methodo  stattfindet.  Wenn  das  schon  oben  beregte  Beispiel  au- 
geführt wird,  dass  zwei  Monate,  nachdem  die  Mutterpflanze  ihr 
Fruchtbüudel  gereift  hat,  der  erste  Schössling  abgeerntet  werden 
kann,  und  der  zweite  nach  derselben  Zeitspanne,  dann  vergisst  man, 
wie  dies  in  der  Regel  bei  den  Schilderungen  der  »wundervollen 
Fruchtbarkeit  der  tropischen  Erde«  geschieht,  das  Gewicht  oder 
den  Wert  der  Ernte  anzugeben  und  bezügliche  Vergleiche  an- 
zustellen. Diese  drei  Fruchtbüudel  werden  innerhalb  14  oder  15 
Monaten  geerntet  und  wiegen  vielleicht  je  10  Kilo.  Wären  aber  alle 
Schösslinge  unterdrückt  worden,  bis  die  Frucht  der  Mutterpflanze  in 
der  Reife  begriffen  war,  dann  hätte  ein  Bündel  von  30  Kilo,  also  so 
schwer  wie  jene  drei  zusammengenommen,  geerntet  werden  können 
und  zwar  innerhalb  11  bis  12  Monaten.  Nun  wird  es  keiner 
weiteren  Ausführung  bedürfen,  dass  ein  Fruchtbündel  von  30  Kilo 
eineu  höheren  Preis  am  Markt  erzielt,  wie  drei  Fruchtbündel  von 
je  10  Kilo  zusammengenommen,  weil  die  einzelnen  Früchto  kleiner 
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sind.  Bei  Uberfällung  des  Marktes  ereignet  es  sich  nicht  selten, 
dass  kleine  Fruchtbündel  unverkäuflich  bleiben;  für  die  Ausfuhr 
nach  entfernten  Absatzgebieten  werden  sie  stets  zurückgewiesen, 
wahrend  grosse,  in  die  Augen  fallende  Fruchtbündel  doch  immer 
an  den  Mann  zu  bringen  sind. 

Um  Früchte  erster  Grösse  und  Güte  und  dauernd  reiche  Ernten 
zu  erzielen,  müssen  daher  alle  Schösslinge  unterdrückt  werden,  bis 
der  Fruchtansatz  an  dem  Fruchtbündel  der  Mutterpflanze  ganz  auf- 
gehört hat,  und  auch  die  zuletzt  angesetzten  Früchte  etwa  halb 
ausgewachsen  sind.  Manche  Pflanzer  lassen  bereits  etwas  früher 
einen  Schössling  heranwachsen,  nämlich  von  dem  Zeitpunkt  an,  wo 
sich  bei  der  Mutterpflanze  die  Blütenknospe  zeigt.  Bei  dem  einen 
wie  bei  dem  anderen  Verfahren  trägt  ein  Wurzelstock  zu  gleicher 
Zeit  in  der  Regel  nur  zwei  und  höchstens  vorübergehend  drei 
Schösslinge,  von  denen  im  letzteren  Falle  der  älteste  das  reife  Frucht- 
bündel trägt,  der  zweite  beinahe  ausgewachsen  ist  und  eben  die 
Blütenknospe  treibt,  während  der  jüngste  Schössling  erst  gerade 
aus  der  Erde  hervorgebrochen  ist.  Leider  zeigen  aber  die  Bananen- 
pflanzungen, selbst  die  unter  Aufsicht  von  Weissen  stehenden,  meist 
ein  anderes  Bild:  man  lässt  alle  oder  doch  eine  grössere  Anzahl 
der  hervorbrechenden  Sohösslinge  aufwachsen,  und  ein  Wurzelstock 
trägt  alsdann  gleichzeitig  5  oder  6,  häufig  aber  auch  10,  12,  ja  15 
Schösslinge  in  allen  Grössen  -  Abstufungen ,  die  sich  gegenseitig 
Nahrung,  Luft  und  Licht  streitig  machen,  und  von  denen  ein  Teil 
gar  nicht  zur  Fruchterzeugung  kommt,  ein  anderer  Teil  wonige 
und  geringwertige  Früchte  hervorbringt.  Solche  Bananenpflanzungen 
bilden  schon  im  zweiten  Jahr  nach  der  Anlage  ein  dichtes  Gebüsch, 
eine  Bananenwildnis,  von  der  man  natürlich  keine  hohen  Ernten 
erzielen  kann.  Die  zu  unterdrückenden  Schösslinge  sticht  man  als- 
bald nach  ihrem  Erscheinen  über  der  Erde  mit  einem  scharfen 
Spaten  ab.  Von  manchen  Pflanzern  wird  empfohlen,  diese  Schöss- 
linge nicht  abzustechen,  sondern  sie  wiederholt  seitwärts  nieder- 
zudrücken, wodurch  sie  bald  eingehen.  Man  behauptet  —  ob  mit 
Recht  oder  Unrecht  bedarf  noch  der  Untersuchung  — ,  dieses  Ver- 
fahren schade  der  Mutterpflanze  weniger  als  das  Abstechen.  Die 
alten  Stauden  müssen  sofort  nach  der  Aberntung  abgehauen  werden, 
damit  die  Schösslinge  Licht  und  Luft  gewinnen,  und  zwar  so  tief, 
dass  die  Schlagstelle  mit  Erde  bedeckt  werden  kann.  Es  darf  kein 
Stumpf  über  die  Erde  ragen,  damit  dem  Ungeziefer  keine  Nistplätze 
geboten  werden.  Die  abgeschlagenen  Sträucher  werden  alsbald  in 
die  Kompostgruben  gebracht. 
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Wo  die  Niederschläge  nicht  reichlich  oder  wo  sie  ungleich- 
mässig  über  das  Jahr  verteilt  sind,  empfiehlt  es  sich  sehr,  die 
Bananenpflanzungen  mit  künstlichen  Bewässerungsanlagen  zu  ver- 
sehen. Wenn  ihr  nicht  reichliche  Bodenfeuchtigkeit  zur  Verfügung 
steht,  ist  die  Banane  sehr  dankbar  für  künstliche  Bewässerung. 
Kurz  vor  dem  Eintritt  der  Reife  soll  man  die  Bananen  nicht  be- 
wässern. 

Die  Dauer  einer  Pflanzung  hängt  von  der  natürlichen  Frucht- 
barkeit des  Bodens  und  von  der  aufgewandten  Düngung  ab,  doch 
wird  sie  nur  in  äusserst  günstigen  Fällen  über  20  Jahre  ausgedehnt 
werden  können.  Als  Richtschnur  für  die  Ausrodung  können  nur 
die  Ernteergebnisse  dienen.  Sobald  trotz  sorgfaltiger  Pflege  eine 
Durchschnittsernte  nicht  mehr  erzielt  werden  kann,  zögere  man 
nicht,  die  Pflanzung  auf  ein  anderes  Grundstück  zu  verlegen,  da 
nach  diesem  Zeichen  eintretender  Erschöpfung  des  Bodens  die  Fort- 
setzung der  Kultur  auf  der  alten  Stelle  nicht  mehr  lohnen  würde. 


Die  Ernte. 

Nachdem  die  angepflanzten  Schösslinge  Wurzel  gefasst  haben, 
treiben  sie  zwei  fest  zusammengerollte  Blätter,  die  sich  in  der  Höhe 
von  1  bis  l1/«  Meter,  je  nach  der  Spielart,  entfalten  und  die  Ansätze 
von  anderen  Blättern  zeigen,  die,  eins  nach  dem  andern,  schnell 
sich  in  der  Breite  und  Länge  ausdehnen,  während  ihre  Stengel  sich 
zu  einem  Stamm  zusammenfügen.  Ungefähr  8  Monate  nach  der 
Anpflanzung  erscheint  ein  dunkelvioletter  Knoten  an  dem  Punkte, 
wo  sich  die  obersten  Blätter  trennen ;  bald  tritt  er  frei  aus  seiner 
Umgebung  hervor,  an  einem  langen  Stiele  hängend,  der  sich  beugt 
unter  dem  Gewichte  der  inzwischen  entwickelten  Blütenhülle,  welche 
die  Form  eines  zugespitzten  Eis  hat.  Kaum  zur  vollen  Grösse 
ausgebildet,  öffnet  sich  ein  Blatt  dieser  Blüte  und  rollt  sich  bis  zur 
Basis  zurück,  indem  es  eine  Reihe  von  5  bis  6  winzigen  Bananen 
dem  Blicke  freilegt;  diose  zusammengodrängteu  Früchtchen  machen 
den  Eindruck,  als  suchten  sie  ein  Versteck  unter  ihrem  Schutzblatte. 
Jedes  derselben  hat  eine  wachsgelbe  Blüte  an  der  Spitze,  mit  einem 
hervortretenden  Stempel.  Dio  anderen  Blätter  der  Blütenhülle  ent- 
falten sich,  eines  nach  dem  andern,  in  derselben  Weise ;  schliesslich 
sind  20  bis  30  Fruchtbündelchen  aufgedeckt,  die  alle  an  dem  einen 
Stiele  hängen.  Wenn  die  Blätter  der  Blütenhülle  verwelken  und  ab- 
fallen, beginnen  die  Früchtchen  zu  schwellen,  und  von  da  bis  zu 
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ihrer  Reife  vergehen  3  bis  4  Monate.  Selbstverständlich  wähle  ich 
für  diese  Darstellung  die  Entwicklung ,  wie  sie  im  Durchschnitt 
stattfindet. 

Während  der  Reife  vollzieht  sich  eino  Umwandlung  der  Be- 
standteile, welche  Beachtung  verdient,  weil  sie  für  die  Verwendung 
der  Früchte  massgebend  ist.  Die  folgenden  Analysen  von  Ricci- 
ardi  zeigen  diese  Umwandlung. 


Bananen: 

unreife 

reife 

Wasser 

70,02«",, 

00,78 

Robfaser 

OM 

0.17  » 

Stürke 

12,0t»  » 

iSpuren 

Tannin 

0.53  » 

0,31  » 

Fettes  Öl 

0,21  > 

0,58  » 

Traubenzucker 

0,08  » 

20.07  » 

Rohrzucker 

1,34  > 

4,50  , 

EiweiBstoffe 

3,04  » 

4,<ft>  » 

Asche 

1,01  » 

0,05  » 

Nicht  nachweisbare  Stoffe 

4,42  » 

0,70  » 

100,00  "Z,, 

100,(JO% 

Es  ist  zu  beachten,  dass  es  sich  um  eine  Vollreife  Banane 
handelt,  die  nie  zur  Verschiffung  gelangt.  Die  zuerst  gegebene 
Analyse  ist  wahrscheinlich  mit  gewöhnlichen  Marktbananen  vor- 
genommen worden,  was  teilweiso  die  Unterschiede,  namentlich  des 
Wassergehalts,  erklären  mag. 

Auf  Grund  der  beiden  vorstehenden  Analysen  muss  einleuchten, 
dass  die  Bananen  vor  dem  Eintritt  der  Reife  geerntet  werden 
müssen,  wenn  sie  zu  dem  in  Westindien  Conquintay  genannton 
Mehl  verarbeitet  werden  sollen  und  ferner,  dass  man  sie  sowohl 
mit  Rücksicht  auf  ihre  Haltbarkeit  wie  Schmackhaftigkeit  nicht 
vollreif  werden  lassen  darf.  Über  den  letzteren  Punkt  sind  die 
Tropenbewohner  ohne  Analyse  schon  längst  ins  Klare  gekommen. 
Sie  pflücken  die  Bananen  auch  dann  nicht  reif,  wenn  sie  zum 
eigenen  Gebrauch  bestimmt  sind,  sondern  halbreif  und  hängen  die 
Bündel  einige  Tage  an  einen  luftigen  Ort  des  Hauses.  In  dieser 
Weise  behandelte  Bananen,  so  sagen  sie  mit  Recht,  schmecken 
kräftiger,  als  vollreif  gepflückte,  die  uns  nicht  munden,  weil  sie  zu 
fad  sind. 

Die  Erklärung  liegt  im  Tanningehalte  der  Banane,  der  während 
der  Reife  bis  auf  Ys  %  verschwindet.  Tannin  ist  ein  präservieren- 
der Stoff,  der  aber  auch  zugleich  einer  Frucht  einen  kräftigen  Ge- 
schmack verleiht,  falls  er  mit  seiner  Herbe  nicht  zu  sehr  vor- 
herrscht.  Besonders  in  zuckerreichen  Früchten,  wie  es  die  Bananen 
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sind,  trägt  ein  geringer  Tanuingehalt  sehr  zur  Schmackhaftig- 
keit  bei. 

Bei  vielen  Bananensorten  zeigen  gelbe  Streifen  auf  der  tief- 
grünen Schale  den  Beginn  der  Reife  an;  andere  Sorten  behalten 
ihre  tiefgrüne  Farbe  auch  nach  völliger  Reife,  und  wieder  andere 
Sorten  haben  bereits  eine  hochgelbe  Schale,  auch  wenn  sie  noch 
ganz  unreif  sind.  Die  praktische  Übung  und  Erfahrung  muss  da- 
her lehren,  den  besten  Zeitpunkt  für  die  Ernte  zu  bestimmen. 
Wenn  die  Bananen  zum  Versand  auf  weitere  Entfernungen  be- 
stimmt sind,  muss  man  sie  in  noch  ziemlich  unreifem  Zustande 
ernten,  da  sie  sich  sonst  nicht  halten.  Bei  Seetransporten  geschieht 
die  Verladung  häufig  lose  in  dem  Schiffsraum,  allein  die  Verpackung 
in  Lattenkisten,  die  zwei  grosse  Bananenbündel  aufnehmen,  ist  vor- 
zuziehen. Die  dicken  Schalen  geben  zwar  einen  guten  Schutz  vor 
Quetschungen,  allein  wenn  die  Früchte  zu  gehäuft  liegen,  geht  es 
ohne  Schaden  nicht  ab.  Die  Verpackung  in  Lattenkisten  giebt  den 
Früchten  auch  im  Schiffe  und  Eisenbahnwagen  eine  luftigere  Lage 
als  die  Massen  Verladung.  Die  beste  Verladungsmethode,  die  sich 
aber  nur  in  beschränktem  Umfange  ausführen  lässt,  besteht  in  dem 
frei  schwebenden  Aufhängen  der  Fiuchtbündel. 

Wird  man  in  die  Lage  versetzt,  Bananen,  die  noch  sehr  unreif 
sind,  abnehmen  zu  müssen,  und  kaun  nicht  lange  auf  die  Nachreife 
warten,  dann  schlage  man  sie  in  Stroh  oder  wollene  Tücher  ein, 
und  lege  sie  an  einen  warmen  Ort. 

Sobald  die  Bananen  in  die  Reife  treten,  oft  schon  eher,  muss 
man  ein  wachsames  Auge  auf  die  Nascher  aus  dem  Tierreiche 
haben.  Die  Insekten  können  der  dicken,  stark  tanninhaltigen 
Schalen  wegen  nicht  gefährlich  werden,  allein  es  kommen  Affen, 
Ratten,  Eichhörnchen,  Papageien  und  andere  Vertreter  der  Vögel 
und  Säugetiere,  die  sich  auf  das  Plüuderungsgeschäft  vortrefllich 
verstehen.  Am  wirksamsten  wird  grösserem  Schaden  durch  eine 
möglichst  frühzeitige  Aberntuug  vorgebeugt. 


Die  Erntebereituni?. 

In  neuerer  Zeit  beginnt  man  dem  Präservieren  der  Bananen 
zum  Zweck  der  Ausfuhr  Aufmerksamkeit  zu  schenken.  Das  ein- 
fachste Verfahren  ist  das  Dörren  in  der  Sonno  oder  in  einem 
Apparat;  sie  wird  in  Mexiko  bereits  in  einigem  Umfang  aus- 
geführt, die  Bananen  werden,  wie  üblich,  halbreif  gepflückt  und  so 
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lange  in  die  Sonne  gehängt,  bis  sie  einschrumpfen.  Dann  werden 
sie  geschält,  um  zu  verhüten,  dass  die  Schalen  dem  Mark  einen 
unangenehmen  Geschmack  mitteilen.  Das  letztere  wird  noch  so 
lange  den  Sonnenstrahlen  ausgesetzt,  bis  eine  Zuckerkrustierung  auf 
der  Oberfläche  erscheint  wio  bei  den  getrockneten  Feigen.  Dann 
werden  unter  einer  Presse  Würfel  oder  audere  Formen  von  etwa 
12  Kilo  Gewicht  gebildet,  welche  in  Bananenblätter  eingeschlagen 
und  iu  Kisten  verpackt  werden. 

In  Gegenden,  die  der  Banane  zusagen,  ist  häufig  die  Luft  zu 
feucht  zum  Dörren  von  Früchten ;  sie  ist,  um  das  an  einem  anderen 
Beispiel  klar  zu  machen,  so  dunstgeschwängert,  dass  in  die  Sonne 
gehängte  Wäsche  sehr  langsam  trocknet,  an  manchen  Tagen  gar 
nicht.  Da  die  auf  Horden  in  die  Sonne  gestellten  geschälten 
Bananen  häufig  verschimmeln,  ehe  sie  trocknen,  so  sucht  man 
diesen  Schaden  abzuwehren,  indem  man  sie  vorher  einem  Bad  von 
Schwefelsäuregas  aussetzt  oder  in  kochenden  Sirup  taucht  oder  in 
kochendes,  gypshaltiges  Wasser. 

Keine  dieser  Methoden  kann  ich  indessen  empfehlen.  Ver- 
werflich ist  das  Dörren  in  der  Sonne,  nicht  allein  aus  dem  bereits 
erwähnten  Grunde,  sondern  weil  während  des  Prozesses,  möge  er 
noch  so  günstig  verlaufen,  fliegende  Insekten  ihre  Eier  auf  die 
Bananen  legen,  die  der  Beachtung  entgehen  und  mit  verpackt 
werden.  Nach  einiger  Zeit  schlüpfen  die  Maden  aus  und  halten 
sich  an  die  Nahrung,  von  der  sie  umgeben  sind.  Diese  Gefahr 
halte  man  nur  nicht  für  gering.  Ich  bin  mehrmals  Zeuge  gewesen 
von  der  Vernichtung  bedeutender  Sendungen  —  in  einem  Falle 
handelte  es  sich  um  500  Kisten  —  von  Früchten  verschiedener  Art, 
die  in  tropischen  Gegenden  in  der  Sonne  getrocknet  worden  und 
bei  der  Ankunft  im  Bestimmungshafen  »mit  Maden  lebendig  waren«, 
wie  der  Volksmund  in  solchem  Falle  sagt. 

Die  Benutzung  von  schwefliger  Säure  oder  Wasser  mit  Gyps, 
der  bekanntlich  schwefelsaurer  Kalk  ist,  sollte,  ganz  abgesehen  von 
der  Frage  der  Gosundheitsschädlichkeit,  unterbleiben,  weil  es  das 
Aroma  und  den  Wohlgeschmack  der  Bananen  beeinträchtigt.  Was 
das  Eintauchen  in  Sirup  für  Vorteile  haben  soll,  ist  nicht  zu  er- 
kennen. Man  kann  auf  diese  Weise  wohl  das  Pflanzeneiweis  in 
den  Bananen  zum  Gerinnen  bringen,  was  dem  Dörren  förderlich 
ist;  dieser  Vorteil  wird  aber  durch  den  Nachteil  aufgewogen,  dass 
die  Sirupbedeckung  das  Trocknen  erschwert. 

Die  Anschaffung  eines  Dörrapparats  ist  deshalb  zu  dem 
vorliegenden  Zwecke  unumgänglich  nötig.   Ich  empfehle  den  im 
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I.  Bande  im  Abschnitt  über  Kakao  abgebildeten  Apparat  der  Be- 
achtung, weil  ich  weiss,  dass  er  versuchsweise  zum  Dörren  von 
Bananen  benutzt  wurde  und  befriedigt  hat.  Die  halbreif  gepflückten 
Bananen  lässt  man  in  der  bereits  erwähnten  Weise  so  lange  nach- 
reifen, bis  die  Schalen  ganz  gelb  geworden  sind  und  bis  schwarze 
Punkte  auf  derselben  erscheinen.  Dann  werden  sie  geschält  und  in 
dem  Dörrapparat  ausgebreitet.  Da  die  Banane  halb  als  Obst,  halb 
als  Gemüse  betrachtet  werden  kann,  so  empfehle  ich  den  Versuch, 
die  geschälten  Früchte  vor  dem  Einbringen  in  den  Apparat  3  bis 
5  Minuten  einem  Dampfbad  auszusetzen,  wie  es  mit  dem  Gemüse 
geschieht,  das  durch  den  Aldenprozess  getrocknet  wird.  Wer  sich 
über  den  letzteren,  wie  überhaupt  über  die  Theorie  und  Praxis  des 
Frucht-  und  Gemüsedörrens  näher  unterrichten  will,  dem  sei  das 
im  HinstorfTschen  Verlage  erschienene  Buch :  >Die  gesamte  Obst- 
verwertung« von  Heinrich  Semler  empfohlen. 

Das  Dampfbad  hat  den  Zweck,  das  Eiweiss  in  den  Früchton 
gerinnen  zu  lassen.  Nach  dieser  Behandlung  bringe  man  die 
Bananen  in  den  Apparat,  achte  aber  sorgfältig  darauf,  dass  die 
Wärme  nicht  über  50°  C.  steigt,  da  sonst  gebackene  und  nicht 
gedörrte  Bananen  das  Ergebnis  sind.  Nach  dem  Dörren,  das  nicht 
zu  weit  getrieben  werden  darf,  sondern  eingestellt  werden  soll,  wenn 
die  bereits  erwähnte  Zuckerkrustierung  eintritt,  verpackt  man  die 
Bananen  gerade  so  wie  Feigen.  Ein  Vorbild  kann  man  sich  leicht 
verschaffen,  denn  Feigen  bilden  einen  Welthandelsartikel.  Die 
Kistchen  müssen  gehäuft  gefüllt  und  dann  eingepresst  werden,  was 
in  Ermangelung  einer  für  diesen  Zweck  eigens  eingerichteten 
Presse  ganz  gut  mittelst  einer  gewöhnlichen  Kopierpresse  ge- 
schehen kann. 

Nach  dem  Vorbilde  der  Feigen  gotrocknete  und  verpackte 
Bananen  bilden  einen  Artikel,  der  ganz  sicher  eine  Zukunft  hat. 
Es  handelt  sich  nur  darum,  ihn  konkurrenzfähig  mit  ähnlichen 
Dauerfrüchten  herzustellen:  Haltbarkeit,  Geschmack  und  Eleganz 
der  Verpackung  dürfen  nichts  zu  wünschen  übrig  lassen.  Ist  diese 
Bedingung  erfüllt,  dann  dürfen  die  Bananenzüchter  hoffen,  ihre 
Erzeugnisse  nach  allen  Weltgegenden  versenden  zu  können ;  von 
dem  Versand  frischer  Früchte  aber  können  sie  keine  andere  Er- 
wartung hegen,  als  dass  er  innerhalb  verhältnismässig  enger  Grenzen 
stattfindet. 
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5.  Tamarinden. 


botanische  Bemerkungen. 

Früher  unterschieden  die  Botaniker  zwei  Arten  der  Tamarinde 
und  sprachen  von  einer  Tamarindus  indica  und  einer  Tamarindus 
occidentalis.  Die  Unterscheidung  gründete  sich  aber  nur  auf  Form, 
Grösse  und  Geschmack  der  Früchte,  denn  die  Bäume  und  Blüten 
sind  übereinstimmend.  Es  ist  daher  jetzt  nur  eine  Meinung  darüber, 
dass  es  nur  eine  einzige  Tamarindenart  giebt,  Tamarindus  indica, 
höchstens  könnte  man  zwei  verschiedene  Spielarton  unterscheiden. 

Die  Tamarinde  ist  ein  prächtiger,  fast  in  der  ganzen  Tropen- 
region gekannter  Schatten-  und  Fruchtbaum,  der  den  Nordländer 
an  die  Pseudoakazie  erinnert,  nur  ist  er  grösser  und  breitästiger. 
Die  Blätter  sind  gefiedert,  wie  diejenige  der  Pseudoakazie;  die  in 
Trauben  stehenden,  vier  Kelchzipfel  und  drei  Blumenblätter  be- 
sitzenden, wohlriechenden  Blüten  sind  erst  weiss  und  werden  dann 
gelb;  ihnen  folgen  braune  Hülsenfrüchte  mit  einem  angenehmen 
säuerlich- süss  schmeckenden  Mark,  die  Pulpa  Tamarindi  der 
Apotheken,  welche  es  als  abführendes  Mittel  führen. 

Die  Hülsen  wechseln  in  Länge  von  7  bis  14  Centimeter  und 
sind  leicht  gekrümmt.  Diejenigen  der  ostindischen  Spielart  werden 
bis  14  Centimeter  lang  und  enthalten  gewöhnlich  6  bis  10  Samen, 
diejenigen  der  westindischen  Spielart  sind  selten  länger  als  lOCeuti- 
meter,  gewöhnlich  schwankt  die  Grösse  zwischen  7  und  10  Centi- 
meter; sie  enthalten  meist  nur  1  bis  4  Samen.  Die  ersteren  sind 
dunkler  als  die  letzteren  und  haben  ein  süsseres  Mark,  daher  sie 
länger  ohne  Zucker  oder  Sirupbedeckung  aufbewahrt  werden 
können.  Die  Hülsen  beider  Spielarten  sind  in  reifem  Zustand 
spröde  und  braun  ;  auch  ihr  weiches  Mark  ist  braun,  es  wird  von 
dünnen,  holzigen  Fasern  durchzogen  und  überkleidet.  Die  mit 
einer  dünnen  Aussenhaut  überzogenen  harten  und  wie  poliert  aus- 
sehenden rehbraunen  Samen  sind  von  rundlich -eckiger  Grundform, 
aber  beiderseits  stark  abgeplattet  und  am  Rande  gefurcht.  Das  Mark 
verdankt  seine  angenehme  Säure  der  Gegenwart  von  Weinstein-, 
Citronen-  und  einigen  anderen  Pflanzensäuren. 
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Die  Tamarinde  ist  zweifellos  in  Afrika  heimisch,  ob  auch  in 
Vorderindien  ist  schwer  festzustellen  ;  wahrscheinlich  ist  sie  hier  in 
sehr  frühen  Zeiten  eingeführt,  da  sie  schon  in  der  alten  Sanskrit- 
literatur mehrere  Namen  hat.  Der  Name  Tamarinde  stammt  aus 
dem  Arabischen  und  ist  aus  Tarar  =  Dattelpalme  (hebräisch  tamar) 
und  hindi  =  indisch  entstanden.  Also  indische  Dattel,  ein  offenbar 
auf  die  Ähnlichkeit  des  Fruchtmuses  beider  Pflanzen  sich  gründen- 
der Name. 

Von  Ostiudien  mag  die  Tamarinde  dann  ihre  Weltwandcruug 
zunächst  ostwärts  nach  Arabien  und  von  da  nach  Ägypten  an- 
getreten haben,  denn  die  alten  Ägypter  sowie  das  klassische  Alter- 
tum kannteu  die  Tamarinde  noch  nicht.  Als  Amerika  entdeckt 
wurde,  folgte  sie  der  Völkerwanderung  nach  dem  neuen  Erdteil 
und  wurde  namentlich  in  Westindien  willkommen  geheissen.  Später 
verbreitete  sie  sich  über  die  Südseeinseln,  wo  sie  zwar  nicht  überall, 
aber  doch  auf  den  grösseren  Eilanden  hier  und  da  zu  finden  ist. 
Auch  nach  Australien,  soweit  das  Klima  tropisch  ist,  drang  sie  vor, 
und  da  sie  sich  auch  über  die  Inseln  im  indischen  Ozean  —  Gott 
weiss  wann  —  verbreitet  hat,  so  fehlt  sie  nur  in  wenigen  tropischen 
Gegeuden,  und  zwar  nur  in  solchen,  die  weitab  von  dem  grossen 
Verkehr  liegen,  wie  z.  B.  Neu- Guinea,  das  innere  Brasilien  u.  8.  w. 


Erzeugung  und  Verbrauch. 

An  Zahlen  über  die  Erzeugung  und  den  Verbrauch 
von  Tamarinden  und  über  den  Handel  damit  fehlt  es  vollständig. 
Als  Fruchterzeuger  wird  der  Baum  im  allgemeinen  nicht  so  aus- 
genutzt, wie  er  es  wohl  verdiente.  Allerdings  wird  die  Nachfrage 
nach  den  Früchten  in  getrocknetem  Zustande  niemals  sonderlich 
gross  werden,  da  zu  wenig  Fleisch  vorhanden  ist  im  Vergleich  zu 
den  Hülsen,  Fasern  und  Samen,  aber  es  lässt  sich  eine  vorzügliche 
Präserve  aus  den  Tamarinden  gewinnen,  die  auf  dem  Weltmarkte 
ein  gangbarer  Artikel  sein  könnte,  wenn  sie  nach  dem  bewährtesten 
Verfahren  und  mit  der  nötigen  Sorgfalt  zubereitet  würde.  Aber 
daran  fehlt  es  meist.  So  wird  besonders  die  von  Westindien  in 
den  Handel  gebrachte  Tamarinden-Präserve  in  ziemlich  roher  Weise 
hergestellt,  sie  erfreut  sich  daher  auch  keiner  grossen  Beliebtheit. 
Es  kann  nicht  genug  betont  werden,  dass  die  Tropenbewohner 
darnach  streben  müssen,  ihre  dem  Verderben  ausgesetzten  Früchte 
in  verschiedenen  Formen  präserviert  auf  den  Markt  zu  bringen. 
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Andernfalls  können  sie  nicht  hoffen,  den  entsprechenden  Kulturen 
eine  Ausdehnung  von  nationaler  Bedeutung  zu  geben  und  sie  zu 
wichtigen  Wohlstandsquellen  zu  machen. 

Kleinere  Posten  Tamarinden  und  Tamarindenmus  werden  auch 
von  Mexiko,  Brasilien,  Ecuador  exportiert. 

Allgemein  verbreitet  ist  die  Tamarinde  in  Ostindien.  In 
keinem  Lande  finden  die  Früchte  seit  undenklichen  Zeiten  eine  so 
vielseitige  ausgedehnte  Verwendung  wie  dort  In  der  Küche  werden 
sie  zur  Bereitung  vieler  Gerichte  gebraucht,  es  werden  erfrischende 
Getränke  aus  ihnen  hergestellt  und  selbst  zum  Präservieren  von 
Fischen,  die  unter  dem  Namen  Tamarindenfische  einen  geschätzten 
Leckerbissen  bilden,  finden  sie  Verwendung.  Ungeachtet  des  sehr 
starken  inländischen  Verbrauches  hat  sich  ein  nennenswerter 
Export  von  Tamarindenmus  entwickelt,  der  hauptsächlich  über 
Kalkutta  geht. 

Die  Verwendung  von  Tamarindenfrüchten  zu  pharmazeutischen 
Zwecken  war  früher  ziemlich  beträchtlich,  hat  aber  seit  einer  Reihe 
von  Jahren  nachgelassen. 

Neuerdings  verwertet  man  in  Westindien  die  Tamarindensauce 
vielfach  zum  Färben  und  Beizen  des  Tabaks. 


Die  Kultur. 

So  weit  verbreitet  die  Tamarinde  auch  unter  den  Tropen  ist, 
so  wird  sie  doch  nirgends  in  grösseren  Pflanzungen  gezüchtet,  wie 
beispielsweise  die  Kokospalme  oder  der  Orangenbaum.  Hier  und 
da  trifft  man  eine  Gruppe;  am  häufigsten  wird  sie  aber  als 
Schattenbaum  in  der  Nähe  der  Häuser  und  an  die  Wege  gepflanzt, 
und  es  muss  zugestanden  werden,  dass  sich  kaum  ein  anderer 
tropischer  Baum  so  vorzüglich  zu  diesem  Zwecke  eignet.  Die 
Tamarinde  ist  langlebig,  Stamm  und  Aste  sind  so  kräftig,  dass  sie 
dem  Sturm  in  der  erfolgreichsten  Weise  Trotz  bieten,  und  die 
feinen,  gefiederten,  dicht  gestellten  Blätter  bilden  ein  Dach,  das 
auf  weitem  Raum  erquickenden  Schatten  gewährt,  so  dass  sie 
zweifellos  einer  der  besten  und  prächtigsten  Schattenbäume  für 
Wege  und  Landstrassen  in  den  Tropen  ist.  Diesen  hochgeschätzten 
Eigenschaften  verdankt  die  Tamarinde,  dass  sie  mehr  als  irgend 
ein  anderer  Baum  an  öffentlichen  Strassen  in  Ost-  und  Westindien 
angepflanzt  wird,  und  sie  bildet  hier  unter  ihr  zusagenden  Ver- 
hältnissen oftmals   herrliche   schattige  Alleeen.     Sie   wird  hier 
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natürlich  in  erster  Linie  als  Schattenbaum  betrachtet,  und  erst  ganz 
in  zweiter  Linie  als  Fruchtbauin;  in  sehr  vielen  Fällen  werden  die 
Früchte  der  an  öffentlichen  Strassen  stehenden  Tamarinden  über- 
haupt kaum  verwertet. 

Sicherlich  würde  sich  mit  der  Zeit  eine  höhere  Ausnutzung 
der  Tamarinden  als  Fruchtbäume  erzielen  lassen,  wenn  man  dar- 
nach streben  wollte,  Spielarten  heranzuziehen,  die  bessere  Früchte 
hervorbringen,  als  die  jetzt  allenthalben  verbreiteten  Tamarinden. 
Wir  kennen  bis  jetzt  nur  zwei  Spielarten  —  was  will  das  heissen 
im  Vergleiche  mit  anderen  Fruchtbäumen ,  beispielsweise  den 
Orangen?  Mit  welcher  Sorgfalt  und  Mühe  sucht  man  die  letztere, 
trotz  der  vorhandenen  unzähligen  Spielarten,  zu  vervollkommnen 
nach  der  festgehaltenen  Zuchtrichtung:  mehr  Fleisch,  weniger 
Samen !  Bei  der  Tamarinde  beobachtet  man  keine  Zuchtrichtung, 
sie  wird  fortgepflanzt  wie  es  der  Zufall  will.  Sollte  sie  hartnäckig 
das  Zuchtstreben  vereiteln:  grössere  Früchte  mit  mehr  Mark  und 
weniger  Fasern  und  Samen?  Sollten  nicht  schon  durch  Düngung, 
Bearbeitung  der  Baumscheiben  und  Auslichtuug  gedrängt  stehender 
Zweige  bessere  Früchte  als  sie  zur  Zeit  geerntet  werden,  zu  erzielen 
sein?  Denn  eine  Pflege,  wie  ich  sie  eben  angedeutet,  wird  der 
Tamarinde  bis  jetzt  fast  nie  zu  Teil. 

Es  wird  behauptet,  die  westindische  Spielart  sei  klimahärter 
als  die  ostindische,  doch  kann  unmöglich  ein  grosser  Unterschied 
in  dieser  Beziehuug  obwalten,  da  die  eine  wie  die  andere  nur  in 
frostfreien  Gegenden  fortkommt.  Es  ist  vergebliche  Mühe,  die 
Tamarinde  da  züchten  zu  wollen,  wo  Fröste,  wenn  auch  sehr  leichte, 
auftreten.  Ihre  Kultur  ist  daher  jenseits  der  Wendekreise  nicht 
möglich  und  innerhalb  derselben  nur  an  Orten  mit  wirklich  tropi- 
schem Klima.  Die  -Tamarinde  vorlangt  keine  windgeschützte,  aber 
eine  sonnige  Lage  —  sie  muss  Licht  in  Fülle  haben,  wenn  sie  sich 
vollkommen  entwickeln  soll. 

In  Bezug  auf  den  Boden  stellt  die  Tamarinde  nur  die  beiden 
Bedingungen:  er  darf  kein  Grundwasser  halten,  also  nicht  sumpfig 
sein,  und  soll  keine  naheliegenden  Felsen  haben,  welche  das  Ein- 
dringen der  ziemlich  tief  gehenden  Wurzeln  verhindern.  Die  Tama- 
rinde liebt  mehr  trockenen  als  feuchten  Boden,  doch  darf  er  nicht 
zu  trocken  sein ;  —  mässig  feucht  kann  als  treffendste  Bezeichnung 
gelten. 

Wenn  die  vorstehenden  Bedingungen  vorhanden  sind,  kommt 
es  wenig  auf  die  Bodenart  an,  denn  die  Tamarinde  wird  hier  auf 
diesem,  dort  auf  jenem  Boden  gleich  erfolgreich  gezüchtet  und 
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schwerlich  dürfte  eine  Bodenart  ausfindig  gemacht  werden,  in 
welcher  dieser  Baum  überhaupt  nicht  wächst.  Wohl  gedeiht  er 
nicht  in  losem  Sand,  allein  derselbe  entspricht  auch  nicht  den  ge- 
stellten Bedingungen.    Dasselbe  gilt  für  Fels-  und  Torfboden  u.  s.  w. 

Die  Fortpflanzung  geschieht  durch  Samen.  Man  bereitet  zu 
diesem  Zwecke  ein  Beet  aus  lockerer,  humusreicher  Erde  vor, 
indem  man  es  mit  Spaten  und  Rechen  gründlich  bearbeitet.  Dann 
pflanzt  man  den  Samen  in  Abständen  von  30  Centimeter  nach 
jeder  Richtung  und  bedeckt  ihn  V/%  Centimeter  hoch  mit  Erde. 
Zuweilen  wird  der  Same  24  Stunden  vorher  in  lauwarmes  Wasser 
gelegt,  um  die  Keimung  zu  beschleunigen  —  eine  Massregel,  die 
nachahmenswert  ist,  wenn  die  Aussaat  ins  freie  Land  geschieht. 
Häufig  ist  der  Samen  einer  Frucht  nicht  von  gleicher  Grösse;  mit 
Sorgfalt  sollten  daher  die  ausgebildetsten  Samen  zur  Fortzucht  aus- 
gesucht werden  und  wo  es  möglich  ist,  sollte  auch  die  Kraft  und 
Tragbarkeit  der  Bäume,  von  welchen  man  die  Samenfrüchte  nimmt, 
berücksichtigt  werden.  Wenn  man  den  Samen  aufbewahren  muss, 
vermischt  man  ihn  mit  trockenem  Sand  und  bringt  ihn  in  Gefässo 
von  Thon  oder  Porzellan,  die  man  mit  Papier  verschliesst  und  an 
einen  trockenen  Ort  stellt.  Der  Samen  muss  frischen,  gut  aus- 
gereiften Früchten  entnommen  werden  ;  ihn  aus  gedörrten  Früchten 
zu  nehmen  ist  nicht  ratsam,  da  solcher  Same  nicht  zuverlässig 
keimt 

Das  Samenbeet  muss  mässig  feucht  und  selbstverständlich 
unkrautrein  gehalten  werden.  Wenn  Insekten  die  Keimlinge  be- 
drohen, muss  eine  starke  Bestreuung  mit  Asche  und  Kalk  gegeben 
werden.  Sobald  die  Keimlappen  über  der  Erde  erscheinen,  muss 
jedes  Pflänzchen  beschattet  werden,  bis  es  eine  ungefähre  Höhe  von 
25  Centimeter  erreicht  hat.  Am  einfachsten  geschieht  das  durch 
Einstecken  eines  Zweiges  an  die  Sonnenseite,  zuverlässiger  wird  der 
Zweck  erreicht,  wenn  man  an  den  Seiten  des  Beetes  Pftlhle  ein- 
schlägt, dieselben  mit  querlaufenden  Latten  oder  Stäben  verbindet 
und  auf  dieses  Gerüst  Matten  oder  Tücher  legt.  Es  soll  aber  kein 
Vollschatten,  sondern  nur  Halbschatten  erzeugt  werden. 

Die  vorzüglichste,  allerdings  auch  die  kostspieligste  Methode 
besteht  in  der  Benutzung  von  Blumentöpfen  zur  Aussaat.  Am  vor- 
züglichsten ist  sie  deshalb,  weil  sie  das  Versetzen  der  Pflänzlinge 
ohne  Gefahr  ermöglicht  Die  Tamarinden  sind  nämlich  sehr  empfind- 
lich gegen  die  Entblössung  ihrer  Wurzeln,  daher  sie  mit  der  grössten 
Vorsicht  versetzt  werden  müssen.  Aus  diesem  Grunde  muss  die 
Aussaat  in  das  Beet  in  dem  weiteu  Abstand  von  30  Centimeter 
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vorgenommen  werden,  da  genügender  Raum  vorbanden  sein  muss, 
um  die  Pflänzlinge  mit  grossen  Erd ballen  auszuheben.  Die  Ver- 
setzung auf  die  bleibenden  Standorte  kann  geschehen,  sobald  die 
Pflänzlinge  3/*  Meter  hoch  sind.  Man  sollte  diese  Arbeit  nur  bei 
Beginn  der  Regenzeit  vornehmen.  Die  Beete  müssen  vorher  gründ- 
lich durchtränkt  werden,  damit  die  Erde  an  den  Wurzeln  haften 
bleibt.  Der  Erdballen  muss  so  gross  wie  möglich  abgestochen  uud 
während  des  Lüftens  mit  den  Händen  beigedrückt  werdeu.  Wenn 
eine  Wurzel  trotz  aller  Vorsicht  verletzt  wird,  muss  sie  an  der 
Wundstelle  glatt  abgeschnitten  und  mit  Baum  wachs  bestrichen 
werden.  Anders  als  in  diesen  notwendigen  Fällen  darf  keine 
Wurzelbeschneidung  stattfinden.  Es  ist,  wie  erwähnt,  darauf  zu 
achten,  dass  die  Wurzeln  nicht  entblösst  werden.  Die  Pflänzlinge 
müssen  daher  mit  den  vorsichtig  ausgehobenen  Ballen  in  einen  mit 
feuchtem  Moos  oder  Gras  halbgefüllten  Korb  gesetzt  uud  in  diesem 
nach  den  Pflanzstellen  transportiert  werden. 

Wenn  die  Aussaat  in  Blumentöpfe  geschah  —  man  legt  in 
jeden  Topf  zwei  oder  drei  Samenkörner,  und  zieht  einige  Wochen 
nach  dem  Aufgehen  die  Pflänzchen  bis  auf  das  am  besten  ent- 
wickelte aus  —  dann  vollzieht  sich  dieser  Vorgang  einfacher  und 
gefahrloser.  Man  lässt  die  Erde  etwas  trocken  werden,  damit  sie 
als  geschlossener  Ballen  aus  dem  Topf  gestürzt  werden  kann.  Das 
thut  man  erst  an  der  Pflanzstelle,  denn  der  Trausport  dahin  muss 
in  den  Töpfen  geschehen.  Bei  dem  Aussetzen  der  Tamarinden 
muss  mau  sich  erinnern,  dass  sie  unter  günstigen  Verhältnissen  die 
Grösse  von  Eichen  erreichen,  es  muss  daher,  wenn  geschlossene 
Pflanzungen  augelegt  werden,  eine  Pflanzweite  von  mindestens  13 
Meter  nach  jeder  Richtung  eingehalten  werden,  es  sei  denn,  dass 
man  später  eine  Auslichtung  vornehmen  will.  Bei  der  Anpflanzung 
als  Schattenbäume  an  Wegen  wählt  man  je  nach  der  Breite  des 
Weges,  und  je  nachdem,  ob  er  nur  an  einer  Seite  oder  beiderseitig 
bepflanzt  wird,  eine  Pflanzweite  von  7  bis  10  oder  auch  12  Meter. 

Ist  die  Anlage  einer  Pflanzung  geplant,  dann  muss  der  Boden 
mit  Pflug,  Untergrundpflug  und  Egge  vorbereitet  werden,  wie  es  in 
dem  Abschnitt  über  die  Kultur  der  Citrusgattung  angegeben  wurde. 
Wenn  aber,  wie  es  am  häufigsten  geschieht,  die  Tamarinden  zer- 
streut an  den  Grenzen  von  Feldern,  au  Wegen  oder  in  der  Nähe 
von  Häusern  gepflanzt  werden  sollen,  müssen  Löcher,  00  Centimeter 
weit  und  00  Ccntimeter  tief,  ausgehoben  werden.  Von  der  aus- 
gehobenen Erde  scheidet  man  die  Steine,  Wurzeln  und  festen 
Schollen  aus,  mengt  sie  daun  mit  Kompost  oder  humusreicher  Erde 
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uud  wirft  sie  in  die  Löcher  zurück.  Das  mu9s  mindestens  4  Wochen 
vor  dem  Verpflanzen  geschehen,  damit  die  Erde  sich  bis  dahin 
vollständig  setzt.  Würde  sie  sich  noch  nach  dem  Verpflanzen  setzen, 
dann  säuke  das  Bäumchen  entweder  so  tief  ein,  dass  seine  untere 
Stammrinde  verfaulen  müsste,  oder  es  nähme  eine  schiefe  Richtung 
au,  was  seine  Verkrüppelung  zur  Folge  hätte. 

Diese  Verpflanzung  muss  in  der  Weise  geschehen,  wie  sie  für 
die  Orangenbäume  angegeben  wurde.  Ein  Pfahl  zum  Anbinden 
der  Bäumchen  während  der  ersten  4  Jahre  darf  nicht  vergessen 
werden,  auch  an  die  Beschattung  durch  Zweige  für  die  nächsten 
3  oder  4  Wochen  muss  gedacht  werden,  selbst  dann,  wenn  die  Ver- 
pflanzung aus  Blumentöpfen  stattfand. 

Im  ersten  Jahr  muss  darauf  geachtet  werden,  dass  die  Erde 
um  die  Wurzeln  der  Bäumchen  nicht  zu  trocken  wird.  Während 
der  Regenzeit  ist  eine  Bewässerung  selten,  vielleicht  nie  nötig, 
während  der  Trockenzeit  wird  sie  öfters  wiederholt  werden  müssen. 
Selbst  in  der  Folge  zeigt  sich  die  Tamarinde  für  eine  gelegentliche 
Bewässerung  während  der  Trockenzeit  dankbar,  dieselbe  sollte  da- 
her nicht  unterlassen  werden,  falls  sie  ausführbar  ist. 

Die  für  alle  Fruchtbäume  geltende  Regel:  die  Baumscheiben 
müssen  unkrautrein  und  locker  gehalten  werden,  erleidet  auch  in 
diesem  Falle  keine  Ausnahme.  In  späterem  Alter  kommen  die 
Tamarinden  ganz  gut  ohne  diese  Pflege  fort,  trotzdem  sollte  sie 
nicht  unterlassen  werden,  wenn  auf  die  Fruchterzeugung  gerechnet 
wird.  Unter  derselben  Voraussetzung  sollte  auch  von  Zeit  zu  Zeit 
eine  Düngung  mit  Kompost  vorgenommen  werden.  Eine  Düngung 
der  Tamarinden  ist  zwar  nicht  üblich,  allein  unter  den  Tropen  ist 
manches  nicht  üblich,  was  üblich  sein  sollte.  Man  kann  von  einem 
Baum  nicht  verlangen,  dass  er  Jahr  für  Jahr  Früchte  hervorbringt, 
ohne  dass  er  durch  Düngung  unterstützt  wird.  Die  kleinen,  holzigen, 
markarmen,  mit  einemWorte  erbärmlichen  Tamarindenfrüchte,  welche 
zuweilen  im  Handel  vorkommen,  legen  von  einer  vernachlässigten 
Kultur  Zeugnis  ab ;  sie  liefern  den  Beweis,  dass  auch  die  Tamarinde 
ohne  Nahrung  nicht  produzieren  kann.  Weil  sie  als  Schattenbaum 
bescheiden  in  ihren  Ansprüchen  ist,  darf  nicht  gefolgert  werden, 
dass  sie  ohne  Düngung  regelmässige  Ernten  gut  ausgebildeter 
Früchte  hervorbringen  kann.  Der  Fruchtbaum  muss  stets  andere 
Anforderungen  stellen  als  der  Schatteubaum,  das  sollte  wohl  be- 
achtet werden.  Eine  Beschneidung  der  Tamarinden  ist  gerade  nicht 
notwendig,  und  wenn  sie  als  Schattenbaum  dienen  soll,  lässt  man 
sie  am  besten  unberührt  gleich  der  Eiche  oder  dem  Ahorn.  Wenn 
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es  aber  auf  die  Fruchterzeuguug  abgesehen  ist,  wirkt  eiue  Aus- 
lichtung der  zu  gedrängt  stehenden  Zweige  wohlthätig.  Die  Wund- 
stellen sollten  sofort  und  sorgfältig  mit  Baumwachs  verschmiert 
werden. 


Die  Ernte. 

Bei  einigermassen  günstigen  Wachstumsbedinguugen  wird  die 
Tamarinde  im  8.  Jahre  tragbar  und  bleibt  es  bis  zu  einem  hohen 
Alter,  dessen  Grenze  noch  nicht  festgestellt  ist.  Die  Fruchtbildung 
geht  nicht  das  ganze  Jahr  hindurch  vor  sich,  wie  bei  manchen 
anderen  tropischen  Bäumen,  sondern  die  Blüte  im  Gesamt  erscheint 
zu  einer  gewissen  Zeit,  die  aber  nicht  in  der  ganzen  Tropenregion 
übereinstimmend  ist,  und  infolgedessen  kommen  auch  die  Früchte 
innerhalb  eines  eng  begrenzten  Zeitraumes  zur  Reife.  Gewöhnlich 
dauert  die  Ernte  zwei  Monate,  beispielsweise  in  Westiudien  von 
Milte  Juni  bis  Milte  August.  Gelegentlich  können  schon  anfangs 
Juni  einige  Früchte  gepflückt  werden  und  einige  Nachzügler  kommen 
Ende  August  zur  Reife,  allein  die  eigentliche  Ernte  kann  in  dem 
augegebeuen  Zeitraum  vorgenommen  werden. 

Es  ist  eine  wichtige  Bedingung,  dass  die  Früchte  vollreif  am 
Baume  werden,  da  ihr  Mark,  bevor  sio  diesen  Zustaud  erreicht 
haben,  zu  sauer  und  die  Fasern  zu  holzig  sind,  um  eine  Ver- 
wendung zu  gestatten.  Es  ist  daher  notwendig,  dass  die  Bäume  in 
kurzen  Pausen  —  einmal  in  der  Woche  genügt  —  zum  Zwecke  der 
Abnahme  der  Vollreifen  Früchte  besichtigt  werden.  Die  Vollreife 
ist  an  der  dunkelbraunen  Farbe  der  Hülsen  erkenntlich,  ferner 
daran,  dass  die  letzteren  spröde  genug  sind,  um  mit  einem  leichten 
Druck  zwischen  Daumen  und  Zeigefinger  zerknittert  werden  zu 
können.  Wer  sich  einige  Erfahrung  in  der  Beurteilung  der  Farbo 
angeeignet  hat,  kann  sich  auf  dieses  Merkmal  beschränken,  er  hat 
nicht  nötig,  die  Hülsen  auf  ihre  Zerbrechlichkeit  zu  prüfen.  So 
notwendig  es  ist,  die  Früchte  vollreif  werden  zu  lassen,  so  un- 
erlässlich  ist  ihre  baldige  Abnahme,  wenn  sie  diesen  Zustand  er- 
reicht haben,  denn  sie  haben  manche  Feinde,  welche  starke  Aus- 
lichtungen in  der  Ernte  vornehmen.  Die  Affen  pflegen  am  ge- 
fährlichsten zu  sein ;  wenn  ein  Rudel  eine  Tamarinde  besucht,  wird 
reiner  Tisch  gemacht.  Kaum  minderen  Schaden  richten  die  Papa- 
geien an,  unterstützt  von  anderen  Vögeln,  auch  wohl  von  Eichhörn- 
chen und  fliegenden  Füchsen.  Verschiedeue  Insektenarten  stellen 
ebenfalls  den  Früchten  nach,  und  lässt  man  sie  zu  lange  hängen, 
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Fig.  11. 


so  findet  mau  sie  oft  mit  Maden  statt  mit  Mark  gefüllt.  Diesen 
drohenden  Verlusten  muss  durch  rechtzeitige  Eiuheimsung  der 
Früchte  vorgebeugt  werdeu. 

Es  ist  tadelnswert,  die  Früchte,  wie  es  häufig  geschieht,  mit 
Stangen  abzuschlagen.     Die  Tragzweige   leiden  dadurch  ausser, 
ordentlich  Not,  und  wenn  recht  barbarisch  vorgegangen  wird,  ist 
ein  bedeutender  Ausfall  bei  der  nächstjährigen  Ernto  die  Folge- 
Die  Stange  spielt  überhaupt  bei  der  Früchteabnahme  unter  den 
Tropen  eine  grosse  Rollo,  trotzdem  es  kein  verwerflicheres  Instrument 
zu  diesem  Zweck  giebt.    Werden  doch  selbst  die  Kakaofrüchte, 
welche  die  vorsichtigste  Abnahme  erfordern,  häufig  mit  Stangen 
abgeschlagen.    Zugestanden  muss  werden,  dass  die  Aberntung  von 
einem  so  grossen  Baum  wie  die  Tamarinde  schwierig  ist,  doch 
braucht  man  deshalb  nicht  zur  Stange  zu  greifen.    Mittelst  einer 
praktischen  zuverlässigen  Leiter,  die  man  allerdings  selten  unter 
den  Tropen  sieht,  können  die  weitaus  meisten  Früchte  bequem  ein- 
geheimst werden,  und  was  mit  der  Hand  nicht  erreicht  werden 
kann,  mag  mit  der  hier  abgebildeten  Pfropfreiserscheere  (Figur  11) 
abgeschnitten  werden.   Die  Er- 
klärung   mag   überflüssig  er- 
scheinen, dass  die  Scheere  ver- 
mittelst der  Kordel  zugezogen 
und  von  der  Feder  in  ihre  auf 
dem   ßilde  sichtbare  Stellung 
zurückgedrückt  wird.   Der  Stiel 
kann  natürlich  nach  Belieben 
verlängert  werden.  Einem  Baum- 
züchter sollte  dieses  Iustrument 
nicht  ^fehlen,    denn    es  dient 
nicht  allein  zur  Abnahme  von 
Früchten,  sondern  auch  von 
Pfropfreisern  wie  zur  Beschuei- 
duug   der   äusserten  Zweige. 
Von    der   Anschaffung  eines 
ähnlichen  Instruments,  welches 
automatischer  (selbsttätiger)  Obstpflücker  genannt  wird,  will  ich 
gerade  nicht  abraten,  glaube  aber  vor  weitgehenden  Erwartungen 
warnen  zu  sollen.     Alle  Baumzüchter,  mit  welchen  ich  mich  über 
diesen  Gegenstand  unterhielt,  bestätigten  meine  eigene  Erfahrung: 
mit  dem  Obstpflücker  kann  man  wohl  oino  Probe  vom  Baum  ab- 
nehmen, zur  Ernto  arbeitet  er  aber  viel  zu  laugsam,  und  zäh 
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hängende  Früchte  sind  kaum  oder  gar  nicht  mit  Ulm  loszutrcnuen. 
Der  Vorteil  des  Obstpflückers  soll  hauptsachlich  darin  bestehen, 
dass  die  Frucht  nach  der  Trennung  vom  Zweig  in  einen  Beutel 
fallt  Eine  solche  Vorrichtung  kann  man  aber  auch  an  der  Pfropf- 
reiserscheere  anbringen.  Wenn  Früchte  abgenommen  werden  sollen, 
die  nicht  auf  die  Erde  fallen  dürfen,  hängt  man  ein  leichtes  Körb- 
chen oder  ein  Säckchen  an. 

Wie  eine  Leiter  zur  Fruchtabnahmo  beschaffen  sein  soll,  wird 
durch  das  nachstehende  Bild  (Figur  12)  veranschaulicht.  Unten 
muss  sie  breit  und  nach  oben  schmal  zulaufend  sein;  sie  soll  eine 
Plattform  haben,  auf  welche  ein  Korb  gestellt,  die  aber  auch  von 
einem  Mann  sicher  betreten  werden  kann.  Ferner  müssen  die 
Scharniere  mit  Vorrichtungen  versehen  sein,  welche  ihre  Drehungen 
verhüten.  Wie  das  erreicht  werden  kann,  zeigen  die  beiden  Neben- 
figuren. Eine  solche  Leiter  kann  ein  Mann  bis  zur  Plattform  in 
dem  Bewusstsein  besteigen,  dass  sie  ihre  Stellung  nicht  verändert 
und  noch  weniger  umschlägt;  selbstverständlich  hat  er  eine  ganz 
audere  Bewegungsfreiheit  wie  auf  einer  gewöhnlichen  Treppeuleiter. 

Fig.  12. 


Digitized  by  Goc 


—    215  — 

Zuweilen  werden  diese  Leitern  auf  beiden  Seiten  mit  Tritten  ver- 
schen, wodurch  es  zwei  Leuten  möglich  gemacht  wird,  sich  mit  der 
Aberntung  zu  beschäftigen.  Bis  zu  6  Meter  hoch  werden  diese 
Leitern  gemacht;  rechnet  man  noch  fast  2  Meter  dazu,  welche  ein 
Mann  auf  der  Plattform  stehend  weiter  reichen  kann,  so  ergiebt 
sich  die  Möglichkeit  der  Aberntuug  bis  zu  8  Meter  Höhe.  Wenn 
noch  höhere  Aberntungen  vorzunehmen  siud,  benutzt  man  besser 
eine  einfache  Leiter,  an  welcher  aber  zwei  Vorrichtungen  nicht 
fehlen  sollten.  Die  beiden  Füsse  sind  mit  je  einem  abwärts  ge- 
richteten eisernen  Stachel  von  ungefähr  einer  Fingerläuge  zu  ver- 
sehen, damit  die  Leiter  einen  festen  Halt  im  Boden  gewinnt.  An 
den  beiden  Köpfen  soll  je  ein  grosser  eiserner  C  förmig  gebogener 
Haken  befestigt  sein,  denn  damit  wird  der  Leiter  das  Abrutschen 
von  den  Zweigen  erschwert.  Trotz  dieser  Vorrichtungen  muss  die 
Leiter  unten  breiter  sein  und  verjüngt  zulaufen. 

Die  Erntebereitung. 

Die  einfachste  Methode,  die  Tamarindenfrüchte  haltbar  zu 
machen,  besteht  im  Dörren  an  der  Sonne.  Die  Vorsicht  gebietet, 
die  Früchte  während  des  Dörrens  mit  Gaze  oder  Glas  zu  bedecken, 
damit  sie  nicht  von  Insekten  besucht  und  zu  Brutstätten  von  deren 
Eiern  gemacht  werden.  Die  gedörrten  Früchte  dienen  vorzugsweise 
zum  eigenen  Gebrauch,  kommen  aber  auch  zur  Ausfuhr,  namentlich 
Brasilien  schickt  regelmässig  kleinere  Posten  nach  Nordamerika. 
Sie  werden  teils  in  natürlichem  Zustand  genossen,  teils  dienen  sie 
zur  Bereitung  einer  erfrischenden  Limonade,  indem  sie,  zerquetscht, 
mit  kochendem  Wassor  Übergossen  werden.  Nach  der  Erkaltung 
schmeckt  dieses  Getränk  sehr  angenehm,  es  wirkt  leicht  öffnend 
und  kühlend,  daher  es  von  Fieberkranken  häufig  getrunken  wird. 

Da  die  westindische  Spielart  mehr  Säure  enthält,  als  die  ost- 
iudische,  so  ist  sie  zur  Bereitung  von  Limonaden  vorzuziehen, 
ebenso  zu  Mus,  denn  wenn  dasselbe  etwas  säuerlich  ist,  wirkt  es 
erfrischender  und  kaun  in  grösseren  Mengen  genossen  werden  als 
wenn  ihm  diese  Eigenschaft  fehlt.  In  Asien  und  Ägypten  werden 
die  nicht  zum  Dörren  bestimmten  Früchte  einfach  in  Salz  gelegt, 
ähnlich  wie  Gurken  eingesalzen  werden.  In  diesem  Zustande 
kommen  sie  auch  zur  Verschiffung.  In  Ostindien  bereitet  mau  aus 
den  eingesalzenen  Früchten  durch  Gärung  in  einem  Wasserüberguss 
ein  weinartiges,  angenehm  schmeckendes  Getränk,  natürlich  nach 
Entfernung  des  Salzes. 
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Dio  Bereitung  des  bekanntcu  Tamarindenmuses,  das  zum  weit- 
aus grössten  Teile  vou  Westindien  in  den  Handel  gebracht  wird, 
geschieht  in  der  folgenden  einfachen  Weise.  Die  Hülsen  werden 
geöffnet,  und  ihr  Inhalt  wird  reihenweise  auf  einen  Tisch  gelegt. 
Dann  säubert  man  das  Mark  von  allen  Schalenbruchstücken  und 
legt  es  schichtenweise  in  ein  Fass.  Wenn  dasselbe  nahezu  gefüllt 
ist,  wird  von  einer  nahen  Zuckermühle  eingekochter  Sirup,  der 
just  im  Begriffe  steht  zu  granulieren,  beschafft  und  über  das  Mark 
gegossen.  Dieser  Sirup  durchdringt  alle  Schichten  bis  auf  den 
Boden  und  verbindet  sie  zu  einer  kompakten  Masse ;  sobald  diese  er- 
kaltet ist,  wird  das  Fass  zugeschlagen  und  kann  nun  jederzeit  ver- 
sandt werden.  Zuweilen  stellt  mau  durch  vorherige  Klärung  des 
Sirups  einen  besseren  Artikel  her.  Das  Mark  verliert  dann  nicht  in 
demselben  Grade  seinen  natürlichen  Geschmack,  es  schmeckt  reiner 
und  angenehmer;  immerhin  ist  diese  Zubereitung  mangelhaft  und 
sollte  durch  eine  bessere  ersetzt  werden. 

Als  Vorbild  für  Verbesserungsversuche  kann  die  Mus-  und 
Marmeladenbereitung  aus  Obst  dienen.  Das  Mark  der  Früchte 
müsste  durch  ein  Haarsieb  gerieben  werden,  denn  nur  so  ist  es 
von  allen  Samen,  Fasern  und  Schalenbruchstücken  vollständig  zu 
reinigen.  Sodann  müsste  es  mit  geklärtem  Zucker  verkocht  werden , 
wie  Mus  oder  Marmelade,  vielleicht  auch  mit  einem  kleinen  Zusatz 
von  Gewürz,  wie  Vanille,  Ingwer  oder  Zimt.  Der  Spielraum  zu 
Versuchen  in  dieser  Richtung  ist  weit  ausgedehnt,  doch  sollte 
man  den  Grundsatz  festhalten :  weder  durch  Zucker  noch  durch 
andere  Beigaben  darf  der  natürliche  Geschmack  des  Marks  voll- 
ständig unterdrückt  werden.  Auch  die  Verpackung  müsste  um- 
gestaltet werden.  Nicht  grosse  Fässer  sollte  man  verwenden, 
sondern  Marmeladegläser  oder  niedliche  Holzgefasse,  welche  letztere 
innen  mit  Schellack  auszukleiden  wären. 

Die  Tamarinde  ist  auch  nützlich  durch  ihr  Holz,  das  seiner 
schönen  Maseruug  und  Farbe  wegen  für  Möbel  sehr  geschätzt  wird. 
Auch  für  allerlei  Werkzeuge,  Wagenräder,  Stampfmörscr  für  Reis 
und  Ölfrüchte,  Achsen  von  Mühlrädern  wird  es  viel  benutzt,  seltener 
zu  Bauzwecken,  teils  weil  es  zu  schwer  ist,  teils  weil  es  von  Insekten 
augegriffen  wird.  Mau  kann  es  auch  zu  einer  vorzüglichen  Holz- 
kohlo  brenuen,  dio  u.  a.  auch  zur  Herstellung  von  Schicsspulver 
geeignet  ist  und  hierfür  der  Holzkohlo  anderer  Herkunft  vielfach 
vorgezogen  wird. 
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Vierte  Gruppe. 

Die  Handelsrinden. 

1  Kork. 

Botanische  Bemerkungen. 

Der  Handelsartikel  Kork  ist  die  zubereitete  Riude  der  Kork- 
eiche, die  übereinstimmend  Quercus  suber  genanut  wird.  Zuweilen 
wird  noch  eine  zweite  Eichenart  (Quercus  occideutnlis),  die  an  der 
atlantischen  Küste  Frankreichs,  Spaniens  und  Portugals  sowie  wahr- 
scheinlich auch  Marokkos  heimisch  ist,  als  Korkeiche  bezeichnet, 
doch  herrscht  noch  keine  Einigkeit  darüber,  ob  man  sie  als  eine 
besondere  Art  oder  nur  als  eine  sehr  gut  charakterisierte  Varietät 
der  gewöhnlichen  Korkeiche  ansehen  soll.  Die  Unterschiede  dieser 
atlantischen  Korkeicho  bestehen  darin,  dass  die  alten  Blätter  sofort 
abfallen,  wenn  sich  diejenigen  des  neuen  Jahres  entwickelt  haben, 
dass  die  Eichel  erst  im  Herbst  des  zweiten  Jahres  zur  Reife  gelangt 
und  dass  der  Napf  der  Eichel  weniger  lang,  sondern  mehr  halb- 
kugelig und  am  Rande  nicht  weichwollig  ist ,  auch  sind  die 
Schuppen  der  Näpfe  kleiner,  dichter  aneinander  gedrängt  und  etwas 
anders  geformt.  Die  Hauptschwierigkeit  liegt  darin,  dass  auch 
Übergänge  vorkommen,  namentlich  in  Portugal,  wo  beide  Arten 
vertreten  sind.  Die  Riude,  worauf  es  bei  der  Korkeiche  ja  aus- 
schliesslich ankommt,  die  Kultur  und  Verwertung  ist  übrigens 
genau  die  gleiche,  sodass  wir  uns  mit  dieser  Art  oder  Varietät  nicht 
besonders  zu  beschäftigen  haben  werden. 

Andere,  Kork  liefernde  Bäume  von  irgend  welcher  kom- 
merziellen Bedeutung  giebt  es  merkwürdigerweise  durchaus  nicht. 
Man  kennt  zwar  Baumrinden,  welche  der  Korkrinde  ähnlich  sind 
und  eine  gleichartige  Verwendungen  finden,  aber  nur  an  den 
Produktionsorten.  Als  Beispiel  führe  ich  die  Rinde  der  Ulmenart 
Ulmus  campestris  var.  suberosa  an;  sie  ist  der  Korkrinde  nicht 


allein  iu  Weichheit  und  Elasticität,  sondern  auch  in  der  chomi. 
sehen  Zusammensetzung  ähnlich,  kann  aber  doch  nicht  in  den 
Handel  gebracht  werden,  weil  sie  nicht  dick  genug  wachst.  In 
Johore  (malayische  Halbinsel)  soll  sogar  gelegentlich  die  weiche 
elastische  Rinde  von  Pinus  Merkusii  als  Ersatz  für  den  Kork 
dienen,  ebenso  werden  auch  andere  biegsame  Rinden  (z.  B.  vom 
Kajeputbaum)  von  den  Eingeborenen  zum  Verschluss  von  Kale- 
bassen und  Flaschen  gebraucht.  Meist  bedient  man  sich  hierzu  aber 
besonders  weicher  Hölzer,  der  sog.  Korkhölzer,  deren  es  eine  grosse 
Menge  giebt;  so  z.  B.  wird  in  Südamerika  das  sehr  schwammige  Holz 
des  in  Weslindien  heimischen  Alligatorapfels  (Anona  palustris)  von 
den  Negern  häufig  zu  Flaschenstopfen  verarbeitet.  In  Westindieu 
liefert  die  baumartige  Bombacee  Ochroma  lagopus  gutes  Korkholz, 
in  Nordamerika  sind  es  Arten  der  Gattung  Nyssa,  in  Afrika  kommt 
neben  dem  Baobab  das  Schwimmholz  von  Herminiera  elaphroxylon 
in  betracht,  in  Südasien  sind  es  Bombax,  Aeschynomene  und  Alstouia- 
arten,  sowie  auch  das  weiche  Holz  mancher  Lianen,  auch  der  in 
den  gesamten  Tropen  an  den  Küsten  verbreitete  Hibiscus  tiliacus 
sowie  die  als  Schattenbäume  beliebten  Erythrinaarten  kommen  ge- 
legentlich als  Korkhölzer  in  betracht,  meist  ist  es  aber,  was 
Elasticität  und  Undurchlässigkeit  betrifft,  doch  nur  ein  kümmerlicher 
Notbehelf,  und  von  einer  Konkurrenz  mit  dem  echten  Kork  im 
Handel  kann  gar  keine  Rede  sein. 

Die  echte  Korkeiche  ist  im  Norden  Afrikas  und  im  Süden 
Europas  heimisch.  Vor  allem  in  dem  westlichsten  Teil  des  Mittel- 
meergebietes zu  Hause,  d.  h.  in  Algier,  Nord  -  Marokko,  Tunis, 
Spanien  und  Portugal,  findet  sich  die  Korkeiche  doch  auch  im  süd- 
östlichen Frankreich  (Pyrcm'es  Orientales,  Var,  Alpes  -  Maritimes, 
Korsika),  sowie  in  Sardinien,  Sizilien,  Toscana,  ja  sogar  noch  in 
Istrien  und  Griechenland,  nicht  mehr  jedoch  in  der  Türkei,  Klein- 
asien  und  Syrien.  Wenn  Plinius  sagt,  dass  in  Gallien  keine  Kork- 
eichen augetroffen  würden,  so  ist  dies  zweifellos  ein  Irrtum,  schon 
drei  Jahrhunderte  früher  spricht  Theophrast  von  den  Korkeichen 
der  Pyreuäen.  In  neuester  Zeit  ist  sie  auch  in  den  Südstaaten  der 
nordamerikanischen  Union  eingeführt  worden. 

Es  werden  sehr  widersprechende  Augaben  über  die  Grösse  der 
Korkeiche  gemacht,  aus  dem  Grunde,  weil  ihr  Umfang  wie  ihre 
Höhe  ausserordentliche  Abweichungen  zeigt.  Gewöhnlich  wird  als 
Höchstmass  12  Meter  Höhe  uud  (>0  Centimeter  Durchmesser  an- 
gegeben, es  sind  aber  in  Spanien  Exemplare  nachgewiesen  worden, 
welche  15  Meter  hoch  sind  und  1  Meter  Durchmesser  haben.  In 
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Algier  sind  eiuigo  Räume  gefunden  worden,  die  eine  Höhe  von 
20  Meter  und  einen  Umfang  von  5  Meter  hatten  und  in  Estrema- 
dura  sollen  mehrere  von  gleicher  Grösse  vorhanden  sein.  In  einem 
Korkeichenwald  der  Provinz  Castellon  de  la  Plana,  genannt  Monte 
Mayor,  wurde  ein  60  Jahre  alter  Baum  abgeerntet,  der  eine  Höhe 
von  16  Meter  und  einen  Umfang  von  3  Meter  hatte. 

Die  Korkeiche  wächst  durchschnittlich  bis  zu  ihrem  150.  Jahre, 
unter  günstigen  Verhältnissen  auch  wohl  bis  zum  200.  Jahre.  Dann 
lebt  sie  noch  fort  —  wie  lange  ist  noch  nicht  festgestellt ;  mit  ihrer 
Rindenproduktion  geht  es  aber  dann  scharf  bergab. 

Die  Rinde  ist  rauh  und  uugleichmässig,  sio  verdickt  sich  jähr- 
lich und  fällt  schliesslich  ab,  wenn  sie  nicht  geerntet  wird,  um  dem 
neuen  Nachwuchs  Platz  zu  machen.  Zum  ersten  Mal  erfolgt  diese 
natürliche  Schälung  ungefähr  im  20.  Jahre  und  wiederholt  sich  dann 
in  Zeiträumen,  die  nicht  für  alle  Bäume  gleichdauernd  sind.  Die 
abgeworfene  Rinde  besitzt  einen  geringen  Handelswert  und  wandert 
gewöhnlich  in  die  Gerbereien. 

Im  12.  bis  zum  15.  Jahr  bringt  der  Baum  die  ersten  Blüten 
hervor,  allein  sie  bleiben  taub  bis  zum  30.  Jahr,  mitunter  bis  zum 
40.  Jahr,  und  erscheinen  bis  dahin  in  geringer  Zahl.  Es  wird  ge- 
wöhnlich angenommen,  dass  die  Korkeiche  erst  dann  Früchte  er- 
zeuge, wenn  sie  eine  Rinde  liefere,  die  zu  Stopfen  verarbeitet  werden 
könne.  Eine  enge  Pflanzweite  oder  Mangel  an  Licht  hat  zur  Folge, 
dass  die  Eichelernten  dürftig  ausfallen  uud  die  Rindenernten  an 
Menge  und  Güte  bedeutend  beeinträchtigt  werden. 

Die  Blüten  erscheinen  im  April  und  Mai  und  die  Früchte 
reifen  in  den  Monaten  September  und  Januar.  Diese  lange  Reifezeit 
hat  in  Spanien  Veranlassung  zur  Klassifikation  der  Eicheln  gegeben. 
Die,  welche  im  September  reifen,  werden  Brevas,  Primerizas  de  San 
Miguel  oder  Migueleüas  genannt.  Die  Ernte  des  Oktobers  und  No- 
vembers führt  die  Namen  Sogunderas,  Medianas  de  San  Martin  oder 
Martineiias.  Alle  Eicheln,  welche  später  reifen,  werden  als  Tardias 
oder  Palomeras  bezeichnet.  Über  den  Geschmack  und  Wert  der 
Eicheln  findet  man  verschiedene  Angaben,  weil  in  Wirklichkeit  eine 
Verschiedenheit  besteht. 

Der  Wohlgeschmack  der  berühmten  Schinken  von  Bayonnc 
soll  auf  die  Mästung  der  Schweine  mit  den  Früchten  der  Korkoiche 
zurückzuführen  sein.  In  Spanien  hält  man  diese  Eicheln  zur 
Schweinemast  weniger  geeignet,  als  diejenigen  der  Quercus  ilex, 
weil  sie  viel  bitterer  und  überhaupt  geringwertiger  seien.  Der 
scheinbare  Widerspruch  wird  von  sachverständiger  Seite  durch  die 


Digitized  by  Google 


-    220  - 


Augabe  aufgeklärt,  dass  es  einige  Spielarten  der  Korkeiche  giebt, 
welche  sehr  süsse  Früchte  hervorbringen ;  sie  siud  so  süss,  wio  die- 
jenigen der  Quercus  ilex,  manchmal  sogar  süsser.  Es  ist  beobachtet 
worden,  dass  Bäume,  welche  kleine,  längliche  oder  runde  und  bittere 
Früchte  erzeugen,  eino  rauhe  Rinde  liefern  ;  solche  dagegen,  welche 
lange,  süsse  Früchte  hervorbringen,  haben  einen  regelmässiger  ge- 
formten Stamm,  der  mit  einer  feineren  Rinde  überkleidet  ist.  Diese 
Merkmale  sollen  übrigens  nicht  in  allen  Fällen  zuverlässig  sein. 


Rundschan  Uber  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Der  Kork  ist  ein  Artikel,  den  schon  die  alten  Ägypter,  Griechen 
und  Römer  kannten  und  zu  verschiedenen  Zwecken  verwandten. 
Die  ersteren  benutzten  ihn  zur  Herstellung  von  Särgen ;  seine 
Brauchbarkeit  zu  Stopfen  kannten  sie  aber  so  wenig  wie  die 
Griechen  und  Römer.  Diese  drei  Völker  verschlossen  ihre  Flaschen 
oder  Krüge  mit  Holzstopfen,  die  sie  mit  einem  Kitt  aus  Harz, 
Kreide  und  Ol  verklebten,  wenn  sie  dio  Verdunstung  hemmen 
wollten.  Theophrastus  nennt  den  Kork  Phellus  und  sagt,  man 
müsse  ihn,  um  seineu  Verderb  zu  verhüten,  allo  drei  Jahre  von  den 
Bäumen  schälen.  Er  bezeichnet  die  Fähigkeit  auf  dem  Wasser  zu 
schwimmen  als  die  schätzenswerteste  Eigenschaft  dieses  Artikels. 
Plinius  kannte  den  Kork  unter  dem  Namen  Suber,  er  erzählt,  dass 
ihn  die  Fischer  als  Schwimmer  für  ihre  Netze  benutzten  und  als 
Bojen  für  ihre  Anker. 

Die  wichtige  Verwendung  zu  Stopfen  fand  der  Kork  erst  im 
17.  Jahrhundert,  zur  Zeit  als  die  Glasflaschen,  die  vor  dem  15.  Jahr- 
hundert in  keiner  Schrift  Erwähnung  finden,  in  allgemeine  Auf- 
nahme kamen.  Auf  die  Frage,  wie  man  sich  vorher  ohne  Kork- 
stopfen geholfen  habe,  wird  die  Autwort,  dass  die  Flaschen  mit 
Wachs  verklebt  wurden. 

Die  Verstopfung  mit  Wachs  war  selbstverständlich  teuer  und 
umständlich,  die  Korkstopfen  fanden  daher  nach  ihrer  Einführung 
bald  eine  allgemeine  Benutzung;  sie  dauerte  fort  bis  auf  unsere 
Tage,  denn  trotz  der  endlosen  Reihe  von  Entdeckungen  im  Natur- 
reiche und  trotz  aller  technischen  Fortschritte  seit  jener  Zeit  ist  noch 
kein  StolF  gefunden  worden,  welcher  den  Kork  zur  Herstellung  von 
Stopfen  ersetzen  kann.  Seine  Wasserdichtigkeit,  Elasticität,  Dauer- 
haftigkeit und  Leichtigkeit  sichern  dem  Kork  eine  Stellung,  aus 
welcher   ihn   ein    anderer  Stoff   nicht   leicht    verdrängen  kann. 
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Allerdings  ist  dem  Korkstopfen  in  den  letzen  Jahren  ein  nicht 
zu  unterschätzender  Konkurrent  entstanden  in  dem  bekannten 
Patentverschluss,  der  namentlich  bei  Bierflaschen  fast  allgemeine 
Verwendung  findet  und  den  Vorteil  bietet,  dass  die  Flasche  ohne 
Zuhilfenahme  einer  Korkmaschine  verschlossen  und  ohne  weiteres 
geöffnet  werden  kann.  Diese  Leichtigkeit,  den  Verschluss  zu  öffnen, 
hat  aber  auch  ihre  Schattenseiten,  zu  denen  sich  noch  andere 
Nachteile  gesellen,  so  dass  für  sehr  viele  Zwecke  der  Flaschen- 
verschluss  durch  Kork  dauernd  beibehalten  werden  wird.  Was 
durch  diesen  Patentverschluss  der  Korkrinde  an  Absatz  verloren 
geht,  wird  reichlich  ersetzt  durch  die  von  Jahr  zu  Jahr  wachsende 
Verwertung  gemahlener  Korkrinde  zur  Herstellung  des  Linoleums. 

Die  Notwendigkeit  einer  starken  Korkproduktiou  ist  demnach 
zweifellos.  Gleichwohl  hat  es  lauge  gedauert,  bis  man  in  den 
Haupterzeuguugsländem  den  Reichtum,  den  die  Korkeichenwälder 
bargen,  zu  würdigen  verstaud,  so  dass  zu  Anfang  der  achtziger  Jahre 
die  Stopfenfabrikanten  einen  grossen  Mangel  an  geeignetem  Roh- 
material befürchteten,  wenn  nicht  umfangreiche  Pflanzungen  neu 
angelegt  und  die  vorhandenen  besser  bewirtschaftet  würdeu.  Als 
ein  auffallendes  Beispiel  von  dem  Verkennen  der  Wichtigkeit  der 
Korkproduktiou  wird  angeführt,  dass  auf  der  Insel  Sardinien  ein 
Korkeichenwald,  der  ein  jährliches  Einkommen  von  500  000  bis 
600000  Franken  brachte,  zerstört  wurde,  um  die  Gerbsäure  der 
Rinden  zu  gewinnen.  Die  Stämme  und  Aste  wurden  nach  ihrer 
Entblössung  verbrannt,  um  den  Sodagehalt  ihrer  Asche  aus- 
zuziehen. 

In  Spanien  ahnte  man  vor  Mitte  dieses  Jahrhunderts  kaum, 
welche  Wichtigkeit  die  Produktion  und  Verarbeitung  des  Korks  für 
den  Nationalwohlstand  haben  könne.  Noch  im  zweiten  Drittel 
dieses  Jahrhunderts  wurden  grosse  Korkeichenwälder  abgeholzt, 
weil  die  Besitzer  hofften,  mit  anderen  Kulturen  eine  höhere  Rente 
zu  erzielen.  Das  musste  entschuldigt  werden,  so  lange  die  Preise 
der  Rinde  niedrig  waren,  denn  das  Holz  dieser  Kiche  ist  nur  als 
Breunmaterial  zu  verwenden  und  selbst  zu  diesem  Zwecke  wird  es 
nicht  hoch  geschätzt. 

Eine  Folge  der  geringen  Rentabilität  der  Korkeichenwälder 
war,  dass  bis  zu  Anfang  des  vorigen  Jahrzehnts  sich  Niemand  ver- 
anlasst sah,  die  Korkeiche  mit  der  Zielrichtung,  ihre  Rinden- 
Produktion  in  Menge  und  Güte  zu  heben,  zum  Gegenstande  seiner 
Forschungen  zu  machen.  Selbst  aus  reiu  wissenschaftlichem  An- 
triebe unterzog  sich  Niemand  dieser  Aufgabe.    Die  spärlichen  Be- 
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lehrungeu,  welche  über  diesen  Gegenstand  veröffentlicht  wurden, 
sind  alten  Datums  und  entbehren  der  Gründlichkeit,  da  die  Zeit, 
in  welcher  die  betreffenden  Verfasser  ihre  Versuche  ausführten, 
nicht  hinreichte,  um  den  Zweifel  zu  beseitigen,  ob  sich  die  auf- 
gestellten Theorien  in  der  Praxis  bewährten.  Erst  seit  Anfang  der 
siebziger  Jahre  ist  man  in  Spanien  zur  Einsicht  gelangt,  dass  es 
hohe  Zeit  war,  das  Versäumte  nachzuholen,  wenn  nicht  eine  Hilfs- 
quelle, die  eine  nationale  Bedeutung  erlangt  hatte,  in  die  Gefahr 
kommen  sollte,  allmählich  zu  versiegen.  Seitdem  ist  schon  manche 
für  die  Kultur  der  Korkeichen  wichtige  Thatsache  festgestellt 
worden;  es  liegt  aber  in  der  Natur  der  Sache,  dass  erst  nach 
mehreren  Jahrzehnten  ein  ausgiebiges  Resultat  der  Forschungen 
erwartet  werden  kann  und  auch  nur  dann,  wenn  diese  streng 
methodisch  und  im  ganzen  Anbaugebiet  des  Landes  durchgeführt 
werden.  Diesen  beiden  Bedingungen  ist  man  aber  bis  jetzt  noch 
nicht  in  genügendem  Masse  gerecht  geworden. 

Welche  Bedeutung  die  Korkrinde  für  Spanien  hat,  geht  daraus 
hervor,  dass  ihre  Ausfuhr  im  Jahre  1885  sich  auf  15  618  000  Pesetas, 
1890  auf  23  852  000  Pesetas,  1891  auf  26  847  000  Pesetas,  1892  auf 
25  015  000  Pesetas,  1893  auf  23  161  000  Pesetas,  1894  auf  21516  000 
Pesetas  und  1895  auf  22  085  000  Pesetas  bewertete. 

Von  der  Ausfuhr  im  Jahre  1892,  über  welche  gerade  genauere 
Daten  vorliegen,  waren  2  783000  Kilo  Korkrinde  in  Platten,  welcho 
einen  Wert  von  1  492  000  Pesetas  darstellen.  Davon  gingen  nach 
Nordamerika  773  000  Kilo,  nach  Gibraltar  bezw.  England  771  000 
Kilo,  nach  Frankreich  486  000  Kilo,  nach  Portugal  390000  Kilo. 
Deutschland  empfing  aus  direkter  Ausfuhr  nur  72  200  Kilo  imWertc 
von  35  000  Pesetas. 

An  Korkstopfen  führte  Spanien  im  Jahre  1892  aus: 


Nach   Frankreich    1177  Millionen  Strick  im  Worte  von  HJ475OQ0  Pesetas. 


Portugal 
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1  «KMUlO 

■ 

England 
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1741  um  - 

1 

Gibraltar 

115 

■ 

1  <i07  UM 

> 

Argentinien 

25 

:U9UM 

* 

lielgien 

10 

> 

2700DO  > 

Überhaupt 

l(>7:i  Millionen  Stück  im  Werte  von  2.'>4210U>  Pesetas. 

Deutschland  deckt  seinen  Bedarf  an  spanischen  Korken 
hauptsächlich  aus  der  Provinz  Gerona,  für  welche  Kork  den 
wichtigsten  Ausfuhrartikel  bildet.  Die  Provinz  lebt  hauptsächlich 
von  der  Korkindustrie,  welche  im  allgemeinen  als  Hausindustrie 
augesehon  werden  muss,  wenn  auch  einzelne  Fabriken  mit  Hand- 
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und  Maschinen  •  Betrieb  bis  zu  500  Arbeiter  beschäftigen.  Der 
Umstand,  dass  das  Rohmaterial  an  Ort  und  Stelle,  wo  es  wächst, 
auch  verarbeitet  wird,  und  dass  die  sehr  ausgedehnten  Waldungen 
ein  Korkholz  liefern,  welches  als  das  beste  geschätzt  wird,  und  end- 
lich günstige  Verkehrsbedingungen  (per  Dampfer  nach  Marseille 
und  Genua  und  per  Bahn  nach  Barzelona  und  Bordeaux)  tragen 
wesentlich  dazu  bei,  die  Industrie  hervorragend  leistungsfähig  zu 
machen.  Nach  Deutschland  gehen  fast  ausschliesslich  nur  die 
besseren  Sorten  von  Korken,  welche  ihrer  hervorragenden  Eigen- 
schaften wegen  insbesondere  für  die  Weiuhäudler  und  Schaumwein- 
fabrikanten unentbehrlich  sind.  Neben  der  Ausfuhr  von  Korken 
ist  die  von  Korkabfällen  sehr  beträchtlich  ;  so  gingen  davon  im 
Jahre  18%  2044  Tons  nach  Eugland  und  117  Tons  nach  Deutsch- 
land. Besonders  lebhaft  ist  die  Nachfrage  nach  diesem  Artikel  aus 
England,  wo  die  Linoleumfabrikation,  für  welche  die  Korkabfälle 
hauptsächlich  dienen,  grossen  Umfang  angenommen  hat 

In  Portugal  sind  es  hauptsächlich  die  Provinzen  Alemtejo 
und  Algarva,  welche  Kork  in  den  Handel  liefern.  Die  Regierung 
hat  in  den  letzten  Jahren  manches  zur  Hebung  der  Produktion  ge- 
than,  ohne  einen  bemerkenswerten  Erfolg  erzielt  zu  haben.  Man 
scheint  sich  in  Portugal  wie  in  Spanien  der  Einsicht  zu  verschliesseu, 
dass  bei  den  gegebenen  Verhältnissen  eine  Erhöhung  der  Pro- 
duktion von  wirklicher  und  dauernder  Bedeutung  nur  zu  erreichen 
ist  durch  Nachahmung  des  von  Frankreich  gegebenen  Vorbildes, 
bestehend  in  der  Anlage  und  Bewirtschaftung  von  Korkeichen- 
wäldern durch  den  Staat.  Mit  der  Waldwirtschaft  ist  es  ausnahmslos 
in  allen  Ländern,  in  welchen  sie  vollständig  in  den  Händen  von 
Privatpersonen  liegt,  schlecht  bestellt ;  diese  Erfahrung  sollte  in  Bezug 
auf  die  Korkeichenwälder  zur  Lehre  dienen.  Die  Autwort  auf  die 
Frage  nach  der  Ursache  ist  nicht  schwer  zu  finden :  die  Wälder 
werfen  erst  viele  Jahrzehnte  nach  ihrer  Anlage  eine  Rente  ab  ;  der 
Staat  kann  auf  dieselbe  warten,  die  Privatpersonen  in  den  meisten 
Fällen  nicht. 

Die  Ausfuhr  Portugals  an  Korkrinde  ist  bisher  nur  sehr  ge- 
ringen Schwankungen  unterworfen  gewesen.  Sie  bewertete  sich  im 
Jahro  1880  auf  2  322  000  Milreis,  18SG  auf  2  072  000  Milrcis,  1800 
auf  2  290  000  Milreis,  1894  auf  2  21Ü  000  Milreis.  Im  letztgenannten 
Jahre  waren  die  Empfangsländer: 
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Deutschland 
England 

Vereinigte  Staaten  von 

Amerika 
Rusaland 

Schweden  und  Norwegen 

Danemark 

Holland 

Frankreich 


mit  08350  dz  im  Werte  von 
»    41010  » 


24  840  » 
17800  » 
12400  » 
10170  » 
5050  > 


1809  Milreis. 

430400  » 

5178 140  » 

200400  > 

153990  » 

119280  » 
101050 

43520  » 


Ausfuhr  überhaupt     225  400  dz  im  Werte  v.  2  215  700  Milreis. 

Die  Ausfuhr  vou  Korkpfropfen  ist  weit  geringer,  doch  ist  sie 
im  Steigen.  Sie  betrug  im  Jahre  1880  :  9090  dz  im  Werte  von 
333000  Milreis,  1885:  12  600  dz  im  Werte  von  451730  Milreis, 
1890  :  21  600  dz  im  Werte  von  720  670  Milreis  und  1894:  25  500  dz 
im  Werte  von  755  080  Milreis.  Hauptabnehmer  ist  England,  im 
Jahre  1894  mit  16  740  dz,  es  folgen  Deutschland  und  Brasilien  mit 
je  3210  dz. 

Unter  Hinzurechnung  einiger  kleinerer  Korkartikel  bringen  die 
Kork wälder  Portugal  jahrlich  rund  3  Millionen  Milreis  aus  dem 
Auslande  ein,  oder  annähernd  14  Millionen  Mark. 

Die  französische  Regierung  erkannte  früh  die  Renta- 
bilität einer  stärkeren  Korkproduktion ;  sie  setzte  schon  im  Jahre 
1822  eine  Summe  vou  4500  Franken  aus,  welche  an  Personen  ver- 
teilt werden  sollten,  die  nach  dem  Jahre  1823  Korkeichen  pflanzten 
und  10  Jahre  später  Wälder  von  mindestens  10000  Bäumen  be- 
8ässeu.  Im  Jahre  1834  wurden  aber  nur  drei  Bewerber  als  anteils- 
berechtigt anerkannt. 

Später  hat  indes  die  Kultur  der  Korkeiche  grosse  Fortschritte 
gemacht,  so  dass  Frankreich  den  grössten  Teil  des  sehr  starken 
eigenen  Verbrauches  selbst  zu  decken  vermag.  Es  importirte 
ausserdem  an  Korkrindo 
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Kilo 

Kilo 
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Portugal 

447000 

272000 

310001) 

Spanien 

1  182000 

592  000 

700000 

Italien 

1235000 

501  0O0 

0011000 

anderen  fremden 

Ländern 

12000 

27000 

8000 

2K70O0O 

1  152000 

10570m 

Algier 

4  271  000 

4  013  000 

2  35!  Him 

Tunis 

«Nil  000 
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38!<O000  Fr. 

4  548000  Fr. 

2811  000  Fr. 

Digitized  by  Go< 


-   225  — 


Und  an  Korkwaren  hat  Frankreich  bezogen: 


1890 

1H90 

1&40 

aus 

Kilo 

Kilo 

Kilo 

England 

9000 

4000 

Deutschland 

18  (XX) 

— —  - 

Schwei/. 

3000 

1  (MO 



Portugal 

19  000 

Spanien 

<94  000 

UriOUO 

11*1  000 

Italien 

21000 

anderen  fremden 

Ländern 

7000 

10000 

27000 

K74  0OO 

O7:uioo 

1  l'.NOOO 

Algier 

128000 

72000 

202000 

Überhaupt 

1002000  Kilo 

745000  Kilo 

1400001.) 

Im  Werte  von 

5010000  Fr. 

3  721000  Fr. 

1  400000 

Dieser  Einfuhr  im  Gesamtwerte  von  8  bis  9  Millionen  Fraucs 
steht  eine  Ausfuhr  gegenüber,  welche  sich  im  Jahre  1896  auf  ins- 
gesamt ungefähr  6,9  Millionen  Francs,  1890  auf  7,8  Millionen  Francs 
und  1880  auf  2,8  Millionen  Francs  bewertete.  Einfuhr  und  Aus- 
fuhr halten  sich  also  im  grossen  und  ganzen  das  Gleichgewicht. 
Die  wichtigsten  Abnehmer  der  französischen  Korkrinde  uud  der 
Korkfabrikatc  waren  im  Jahre  1896: 


Korkrinde 

Kork  waren 

England 

mit 

27  HHO  dz 

23J0  dz 

Deutschland 

* 

7  350  » 

5:10  » 

Spanien 

> 

5  790  » 

120  . 

Belgien 

4  000  > 

800  » 

Rnssland 

> 

1310  » 

55  » 

Schweiz 

> 

OK)  » 

500  » 

Überhaupt 

524  700  dz 

7040  dz 

Durchschnittswert 

für  l  dz 

50  Fr. 

000  Fr. 

Gesamtwert 

2023000  Fr. 

4  22«;  0«)0  Fr. 

Wio  oben  gezeigt,  deckt  Frankreich  einen  sehr  grossen  Teil 
seines  Bedarfs  aus  Algier,  welches  seinerseits  fast  seinen  ganzen 
Überschuss  an  Frankreich  abgibt,  dem  es  seine  wachsende  Leistungs- 
fähigkeit auf  diesem  Gebiete  zu  danken  hat.  Als  nämlich  Algier 
in  die  Hände  der  Franzosen  fiel,  richteten  sie  sofort  ihre  Aufmerksam- 
keit auf  die  Korkproduktion  dieser  Kolonie.  Die  vorhandenen  Kork- 
eichen wurden  geschützt  und  neue  AnpOauzuugen  vorgenommen ; 
infolge  dieser  Massregeln  besitzt  dio  Regierung  nun  eine  Gesamt- 
flache von  281 000  Hektar,  welche  mit  Korkeichen  bestanden  ist. 
Sie  verpachtet  diesen  Besitz  auf  eine  Reihe  von  Jahren  gegen  hohe 
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Reute,  unter  genauer  Bezeichnung  der  Bäume,  welche  abgeschält 
werden  dürfen.  Die  Bewirtschaftung  der  Anlagen  wird  von  ge- 
schulten Forstbeauiten  nach  strengen  Regeln  durchgeführt.  Neben 
den  staatlichen  Kork  Waldungen  sind  ungefähr  170000  Hektar  im 
Besitz  grosser  Gesellschaften  oder  reicher  Privatleute.  Der  Haudel 
erfordert  grosses  Kapital  und  ist  in  wenigen  Händen. 

Den  grössten  Teil  der  Ausfuhr  Algiers  nimmt  das  Mutterland 
auf.  Aber  auch  die  Ausfuhr  nach  anderen  Ländern  ist  in  deu 
letzten  15  Jahren  stark  gewachsen,  letztere  betrug  im  Jahre  1880 
erst  21470  dz  im  Werte  von  1,5  Millionen  Francs,  1890:  47  570  dz 
im  Werte  von  3,6  Millionen  Francs  und  im  Jahre  1896:  43  870  dz 
im  Werte  von  2,2  Millionen  Francs.  Ungefähr  die  Hälfte  der  letzt- 
jährigen  ausserfranzösischen  Ausfuhr  war  nach  Russland  bestimmt, 
ein  Viertel  nach  England. 

Wie  in  Algier  haben  auch  in  Tunis  die  Franzosen  sich  be- 
müht, eine  reguläre  Kultur  der  Korkeiche  durchzuführen,  und  die 
Kolonie  ist  dadurch  ebenfalls  in  den  Stand  gesetzt,  Kork  in  nennens- 
werter Menge  auszuführen. 


Italien  exportierte  an  Korkrinde  in  den  Jahren : 


Durchschnittspreis 

pro  l  dz 

1880 

4  -110  dz  im  Werte  von 

242  «HO  Lire 

55  Lire 

1885 

4  0*15  »  » 

2-JHIXK)  » 
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1&<*) 
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302  000  » 

50  » 

im\ 

10  107  > 

511000  » 

52  » 

1801 

U  M-2  » 

81  ö  ooo  » 

w  » 

1805 

2150.1  » 

1  183  000  » 

55  » 

18!M> 

21  (KW  > 

1  100000  » 

55  > 

1897 

10  7115  >  » 

!W7  000  » 

56  » 

Den  grössten  Teil  dieser  Ausfuhr  empfangen  Österreich-Ungarn 
und  Deutschland. 

Ungeachtet  der  starken  eigenen  Produktion  bezieht  Italien 
auch  noch  Korkrinde  aus  dem  Auslande,  im  Jahre  1880:  3370  dz 
im  Werte  von  185000  Lire,  1885:  2520  dz  im  Werte  von  151000 
Lire,  1890:  2790  dz  im  Werte  von  195000  Lire,  1895:  1310  dz  im 
Werte  von  85000  Lire,  1896:  3350  dz  im  Werte  von  218000  Lire 
und  1897:  2240  dz  im  W<  rte  von  148  000  Lire.  Die  importierte 
Korkrinde  ist  besserer  Qualität  als  das  eigene  Gewächs,  im  Durch- 
schnitt stellte  sich  der  Preis  im  Jahre  1896  auf  65  Lire  für  1  dz. 
Von  der  Einfuhr  des  Jahres  1896  stammten  1880  dz  aus  Frankreich 
und  1034  dz  aus  Tunis. 
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Einen  grossen  Teil  des  Wertes,  welchen  Italien  für  Korkrinde 
aus  dem  Auslande  empfängt,  gibt  es  wieder  ab  für  verarbeiteten 
Kork,  namentlich  für  Stopfen;  es  importierte  nämlich  im  Jahre 
1880  :  1004  dz  im  Werte  von  141 000  Lire,  1885:  1280  dz  im  Werte 
von  383  000  Lire,  1890:  1390  dz  im  Werte  von  418000  Lire,  1895: 
2560  dz  im  Werte  von  718000  Lire,  1896:  2200  dz  im  Werte  von 
616000  Lire  und  1897:  3100  dz  im  Werte  von  942000  Lire.  Der 
Durchschnittspreis  dieser  Korkartikel  ist  im  Jahre  1897  mit 
300  Lire  pro  100  Kilo  berechnet.  Die  Ware  kommt  hauptsächlich 
aus  Frankreich  (im  Jahre  1896:  1280  dz)  und  aus  Spanien  (im  Jahre 
1896:  885  dz).  Die  Ausfuhr  in  diesen  Gegenständen  bewegt  sich 
dem  Werte  nach  zwischen  200000  und  400  000  Lire.  Im  Jahre  1896 
betrug  sie  970  dz  im  Werte  von  272  000  Lire.  Davon  empfingen 
Osterreich  -  Ungarn  237  dz,  die  Schweiz  165  dz,  Uruguay  130  dz, 
Peru  100  dz,  Frankreich  95  dz. 

Im  gauzen  stellte  sich  demnach  im  Jahre  1897,  einschliesslich 
eines  kleinen  Postens  Korkmatten,  welcher  aus  Österreich  eingeführt 
wurde,  die  Bilanz  des  Aussenhandels  in  Kork  und  Kork  waren  so 
dar,  dass  einer  Ausfuhr  im  Werte  von  1  239000  Lire  eine  Einfuhr 
in  Höhe  von  1 101 000  Lire  gegenübersteht.  In  den  meisten  Jahren 
halten  sich  Einfuhr  und  Ausfuhr  ungefähr  das  Gleichgewicht. 

• In  den  übrigen  Ländern  des  Mittelmeeres,  so  besonders  in 
Istrien,  findet  sich  der  Korkbaum  zwar  auch,  aber  nicht  in  der 
Menge,  dass  seine  Rinde  einen  nennenswerten  Handelsartikel  bildet. 

Dasselbe  gilt  von  dem  Süden  der  Vereinigten  Staaten 
von  Amerika,  wo  man  Vorjahren  die  Korkeiche  eingeführt  hat. 
Sie  gedeiht  hier  in  Kalifornien  und  an  der  atlantischen  Küste, 
von  Virginien  südwärts.  Ob  ihre  Kultur  lohnend  ist,  muss  sich 
noch  erst  zeigen. 

Die  Vereinigten  Staaten  importierten  an  Korkrinde: 

1806  \m)  isao 

An*  1000  Doli.  1000  Doli.  1000  Poll. 

Frankreich  —  —  7 

Gibraltar  22  10  — 

Portugal  9H\  HT'.i  4M 

Spanien  \\\\  m  1H7 

GroBsbritannien  5!)  —  15 
Französ.  Besitzungen  in 

Afrika   —  II  — 

Gesamtwert    1  äniiOW)  Doli.    1  21 1  ODO  Doli.     ti(i40lX)  Doli. 

Zollpflichtige  Kork  waren  bezog  Nordamerika  im  Jahro  1890 
für  410000  Dollar,   davon  aus  Spanien  für  330000  Dollar,  aus 

15* 
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Deutschland  für  28000  Dollar,  aus  Portugal  für  25000  Dollar. 
Dieser  Posten  besteht  fast  gauz  aus  Stopfen,  mit  einer  Einfuhr  im 
Werte  von  387  000  Dollar. 

Es  erübrigt  noch,  mit  einigen  Zahlen  einen  Überblick  zu  geben 
über  den  Bedart  an  Korkrinde  und  Korkfabrikaten  in  England  und 
in  Deutschland. 

Vor  allem  zeigt  England  einen  sehr  starken  Verbrauch  an 
Kork;  sein  Wert  übersteigt  in  manchen  Jahren  IG  Millionen  Mark. 
Es  betrug  nämlich  in  Korkrinde 


die  Einfuhr:  die  Ansfuhr: 


Tons 

JE 

Tons 

Jt 

i8oo 

0241 

203  310 

1870 

5440 

177808 

927 

30  313 

1875 

7  200 

195  109 

1  100 

47  004 

1S80 

7  7<»5 

181  877 

1899 

35  9H0 

iks:> 

12001 

227  900 

18!  10 

18111 

230010 

791 

24  407 

1891 

13  258 

204020 

040 

19309 

\m 

12522 

187924 

022 

21  574 

mm 

13  007 

1 08  701 

440 

14  431 

1894 

14 1)73 

103H92 

427 

12202 

1895 

17554 

205537 

947 

21029 

1890 

24  535 

228371 

1451 

30908 

Die  Herkunftsländer  der  im  Jahre  1896  eingeführten  Rinde 
waren : 


Tons 

* 

Russland 

mit 

2900 

11009 

Schweden 

1 

250 

958 

Dänemark 

> 

053 

2802 

Frankreich 

> 

2510 

13011 

Portugal 

> 

12  740 

130189 

•Spanien 

> 

3  493 

23  407 

Algerien 

> 

1090 

35175 

Andere  nicht  englische 

Gebiete 

> 

333 

1  720 

Iin  ganzen  aus  nicht 

englischen  Gebieten 

23  987 

224  910 

Gibraltar 

mit 

518 

3  401 

Gesamteinfuhr 

24  535  Tons 

228  371  i 

Weit  erheblicher  ist  die  Einfuhr  von  verarbeiteter  Rinde, 
worunter  allein  Anschein  nach  auch  die  in  England  in  grossen  Mengen 
zu  Linoleum  verarbeiteten  Abfälle  zu  rechnen  sind.    Weitaus  der 
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grösste  Teil  dürfte  indes  in  Stopfen  bestehen.  Der  besonders  um 
das  Jahr  1890  stark  gestiegene  Verbrauch  bewertete  sich  in  den 
Jahren  1875:  auf  39(5000  £,  1880:  377000  £  1885:  493000  £y 
1890:  715000  £  und  1890:  589000  £. 


Von  der  letztjährigeu  Eiufuhr  kamen : 

aus 

engl.  Pfund 

£ 

Frankreich 

4314  059 

2»i2  110 

Portugal 

5045  785 

261  58« 

Spanien 

1  «51  470 

96871 

anderen  nicht  englischen 

Gebieten 

1 14  195 

84.33 

Im  ganzen  aus  nicht 

englischen  Gebieten 

1t  155809 

«29  000 

Gibraltar 

181  \m 

9  979 

ans  anderen  britischen 

Besitzungen 

21  230 

1478 

Im  ganzen  aus  britischen 

Besitzungen 

202  5«  N 

1 1  157 

Gesamteinfuhr       1 1  358  107  Pfd.   «10  457* 


Wie  in  England  hat  sich  auch  in  Deutschland  die  Kork- 
ind ustiie  in  den  letzten  Jahren  beträchtlich  erweitert.  Sie  ver- 
arbeitete an  roher  Korkrinde  jährlich 

1890-1893  78000  dz  im  Werte  von  5 160  000  Mark 

1891  78700  >  >  5113000  » 

1895  93800  >  »  «100000  > 

189«  107  300  >  »  «970000  » 

1897  120960  >  »  78<i0000  > 

Dieser  vermehrte  Bedarf  au  Rohmaterial  ist  neben  der  Ent- 
wicklung der  Herstellung  von  Linoleum  der  Anlage  grosser  Kork- 
Schneidereien  zuzuschreiben,  namentlich  in  Bremen,  Oldenburg, 
Thüringen.  Da  der  Bedarf  au  Korkstopfen,  wohl  infolge  der 
Konkurrenz  der  Patentverschlüsse,  mit  der  Zunahme  der  inländi- 
schen Fabrikatiou  nicht  gleichen  Schritt  hält,  so  hat  die  Einfuhr 
an  fertiger  Ware  zurücktreten  müssen;  sie  betrug 

1890-1893  1«930  dz  im  Werte  von  5560000  Mark 

1891  14070  »  3  4  780000  » 

1895  13260  »  *  4  510000  » 

189«  13  750  »  »  4  6HOOOO  * 

1897  14  400  »  »  4890000  > 

Die  Herkunftsländer  der  eingeführten  Rinde  uud  der  Kork- 
stopfen, Korksohlen  und  dergleichen  waren  im  Jahre  1896: 
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Kinde  Stopfen 

.  Portugal                  08751  dz  2312  dz 

Spanien                    4375  *  9t>35  > 

Frankreich                 1  Ml  >  1  Olli  » 

Österreich-Ungarn        254  »  !«)  » 

England                      15ö  »  419  » 

Dass  die  deutsche  Korkfabrikatiou  sehr  leistungsfähig  ist,  geht 
daraus  hervor,  dass  sie  mit  Erfolg  im  Auslande  mit  dem  spanischen 
Fabrikat  konkurriert.  Sie  exportierte  in  den  letzten  fünf  Jahren  im 
Durchschnitt  jährlich  2380  dz  im  Werte  von  ca.  800  000  Mark.  Im 
Jahre  1897  empfingen  Osterreich  -Uugarn  685  dz,  Chile  405  dz  und 
die  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  170  dz. 

Einen  Überblick  über  die  Preisbewegung  der  Korke  gewährt 
die  Statistik  der  Durchschnittspreise,  welche  das  Hamburger 
handelsstatistische  Bureau  nach  der  deklarierten  See- Einfuhr  in 
Hamburg  berechnet.    Darnach  kosteten  100  Kilo  Korke 


1851— 55 

259,13  Mark 

18!  Ii 

173,53  Mark 

185rt— (K) 

2l<>,29 

» 

1892 

180,13  » 

lWil-65 

2«.0,«2 
2ti«>,57 

■ 

18!):} 

HJ8.82  » 

18W-70 

1891 

l»i3,Ü0  . 

1871—75 

237.18 

18**5 

W,li  » 

187*i-80 

201,03 

18!  »1-95 

1<;9,18  » 

1881-85 

184.8«:) 

1890 

173,89  » 

188Ü-90 

17.1.50 

• 

Die  Kultur  der  Korkeiche. 


Die  Wachstunisbedingungen. 

Es  ist  noch  durch  Anpflanzungen  festzustellen,  wie  weit  süd- 
lich die  Korkeiche  fortkommt.  Wenn  wir  von  den  spärlichen  An- 
bauversuchen in  Nordamerika  absehen,  finden  wir  diesen  Baum  bis 
jetzt  nur  in  den  Küstengebieten  des  Mittelmeeres,  wo  er  nirgends 
über  den  45.  0  n.  Br.  hinausgeht.  Wo  er  so  weit  nach  Norden  vor- 
dringt, tritt  er  verkrüppelt  auf  und  liefert  eine  wertlose  Rinde.  Be- 
stimmter kann  die  Nordgrenze  seiner  Verbreitung  mit  der  Wärme- 
liuie  -+-  13,5  °,  mit  der  sie  zusammenfällt,  bezeichnet  werdeu. 

Die  Korkeiche  verlangt  ein  warmes  oder  doch  gemässigtes 
Klima,  daher  steigt  sie  nirgends  hoch  ins  Gebirge.    In  Spanien  und 
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Frankreich  wird  sie  bis  zu  500  Meter  über  dem  Meeresspiegel  an- 
getroffen, in  Algier  bis  zu  1000  Meter. 

Die  mittlere  Durchschnittstemperatur  muss  mindestens  13°  C. 
betragen,  eine  Angabe,  die  zuweilen  bezweifelt  wird. 

Einem  französischen  Forstmanne  zufolge  kann  die  Korkeiche 
einen  Temperaturunterschied  von  50  Grad  vertragen. 

Eine  südliche  Bodenlage  ist  dem  Wachstum  am  günstigsten, 
doch  hindert  keine  andere  Lage  das  Gedeihen,  vorausgesetzt,  dass 
die  übrigen  Wachstumsbedingungen  günstig  sind. 

Ein  lebhafter  Luftwechsel  und  eine  Fülle  von  Licht  ist  diesem 
Baum  sehr  zuträglich,  daher  zieht  er  die  Abhänge  den  Ebenen  und 
die  Küste  dem  Binnenlande  vor. 

Ein  hoher  Kalkgehalt  des  Bodens  ist  der  Entwickelung 
hinderlich,  er  kann  sogar  zur  Ursache  des  Absterbens  werden. 
Am  freudigsten  wächst  die  Korkeiche  auf  einem  sandigen,  kiosel- 
säurereichen  Boden  und  auf  einem  solchen,  der  aus  Granit  hervor- 
gegangen ist.  Ein  französischer  Forstmann  behauptet,  dieser  Baum 
würde  in  wildem  Zustand  nur  auf  Granit-  oder  Schieferboden  an- 
getroffen. Sachverständige  der  Provinz  Gerona  bestätigen  diese  Be- 
hauptung mit  dem  Hinzufügen,  dass  die  beste  Rinde  auf  Schiefer- 
boden produziert  wird.  In  derselben  Provinz,  wie  in  Caceres  uud 
Castellon,  kann  die  Beobachtung  gemacht  werden,  dass  kalkreicher 
Boden  die  Korkeichen  nicht  aufkommen  lässt,  und  dass  dieselben 
vorzüglich  gedeihen,  wo  der  Boden  aus  verwittertem  Granit  oder 
silurischem  Schiefer  besteht. 

Auf  sumpfigem  oder  brakigem  Boden  kommt  die  Korkeiche 
nicht  fort.  Sie  stellt  bescheidene  Ansprüche  in  bezug  auf  Boden- 
und  Luftfeuchtigkeit,  wie  sich  schon  aus  den  klimatischen  Ver- 
hältnissen ihres  Verbreitungsgebietes  schlussfolgern  lässt. 


Die  Anpflanzung. 

Die  Fortzucht  der  Korkeichen  bietet  keine  Schwierigkeiten, 
vorausgesetzt,  dass  der  Samen  keimfähig  ist.  Derselbe  verliert 
diese  Eigenschaft  leicht,  wenn  er  einer  grossen  Kälte  ausgesetzt 
wird,-  sei  es  am  Baum  oder  während  der  Aufbewahrung.  Auch 
eine  anhaltende  starke,  trockene  Hitze  beeinträchtigt  die  Keim- 
fähigkeit, die  ferner  durch  Insekten  in  Gefahr  gebracht  wird. 
Diese  Gefahren  sind  daher  im  Auge  zu  halten,  und  wenn  Bezüge 
aus  der  Ferne  stattfinden,  darf  die  Vorsicht  nicht  versäumt  werden, 
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den  Samen,  mit  Sand  umgeben,  in  verlötete  Metallbüchsen  zu  ver- 
packen. 

In  Spanien  werden  die  in  der  zweiten  Hälfte  des  Novembers 
und  in  der  ersten  Hälfte  des  Dezembers  von  den  Bäumen  fallenden 
Eicheln  zur  Fortpflanzung  vorgezogen.  Die  Aufbewahrung  bis  zur 
Aussaat  geschieht  in  verschiedener  Weise.  Zuweilen  werden  sie  in 
einen  groben  Sack  oder  in  ein  Fass  mit  zahlreichen  Löchern  gebracht 
und  unter  Wasser  gehalten.  Andere  legen  sie  zwischen  Lagen  von 
sandiger  Erde  in  Gräben,  die  mit  Brettern  oder  Ziegelsteinen  aus- 
gekleidet sind.  Wieder  andere  bringen  die  Eicheln  für  mehrere 
Tage  in  einen  gut  gelüfteten  Raum,  wenden  sie  häufig  und  legen 
sie  dann  auf  2/3  bis  1  Meter  hohe  Haufen,  welche  sie  mit  einer 
dicken  Blätter-Schicht  bedecken,  die  mit  Moos  belegt  und  schliess- 
lich mit  Stroh  überdacht  wird. 

Als  die  geeignetste  Zeit  der  Aussaat  wird  der  Herbst  be- 
trachtet, just  nachdem  die  Eicheln  von  den  Bäumen  fielen,  doch 
wird  das  Bedenken  erhoben,  dass  während  des  Winters  die  Feld- 
mäuse und  Vögel  dem  Samen  am  gefährlichsten  sind.  Daher  wird 
die  Aussaat  häufig  bis  zum  Frühjahr  verschoben,  was  aber  von 
der  Gefahr  begleitet  ist,  dass  die  Sämlinge  vom  Frost  leiden,  der 
in  der  halbtropischen  Zone  in  der  Regel  erst  gegen  Schluss  der 
nassen  Jahreszeit  auftritt.  Bei  der  Herbstaussaat  sind  die  Sämlinge 
schon  so  weit  gekräftigt,  dass  sie  dem  Frost  widerstehen  können ; 
sie  vermögen  überhaupt  infolge  der  grösseren  Bodenfeuchtigkeit 
in  kürzerer  Zeit  festen  Fuss  zu  fassen.  Es  hängt  übrigens  so  sehr 
von  den  örtlichen  Umständen  ah,  ob  der  Herbst  oder  das  Frühjahr 
den  Vorzug  für  die  Aussaat  verdient,  dass  die  Wahl  ganz  dem  Er- 
messen des  Züchters  anbei tn  gegeben  werden  muss. 

Nicht  immer  leicht  ist  die  Frage  nach  dem  besten  Pflanz- 
verfahren zu  beantworten,  denn  die  jungen  Korkeichen  müssen 
einige  Jahre  beschattet  werden,  da  sie  sonst  leiden ;  ferner  muss 
verhütet  werden,  dass  sie  durch  die  Überwucherung  des  Unkrauts 
ersticken.  Durch  welche  Mittel  ist  das  am  billigsten  und  wirkungs- 
vollsten zu  erreichen?  Die  besten  Ergebnisse  sind  durch  die  gesell- 
schaftliche Anpflanzung  von  Reben  und  Korkeichen  erzielt  worden. 
Beide  werden  zu  gleicher  Zeit  gepflanzt:  die  Reben  in  Reihen,  die 
in  einem  Abstände  von  2  bis  VIK  Meter  stehen,  und  die  Eichen  in 
Furchen,  die,  in  Entfernungen  von  Va  bis  1  Meter,  genau  in  der 
Mitte  zwischen  je  zwei  Reihen  laufen ;  später  muss  ihre  Ausdünnung 
vorgenommen  werden.  Die  Bodenbearbeitung,  welche  für  die  Reben 
unerlässlich  ist  und  sich  durch  deren  Erträgnisse  lohnt,  kommt 
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auch  den  Korkeichen  zu  gut.  So  lange  die  letzteren  der  Beschattung 
bedürfen,  wird  sie  ihuen  von  den  erstereu  gewährt,  sobald  sich 
aber  das  Verhältnis  so  umkehrt,  dass  die  Reben  durch  die  Be- 
schattung der  Korkeichen  leiden,  müssen  sie  ausgerodet  werden. 
Das  wird  ungefähr  im  20.  Jahre  nach  der  Anpflanzung  zu  ge- 
schehen haben,  zu  einer  Zeit  also,  wo  die  Korkeichen  ertragsfahig 
werdeu.  Die  Rentabilität  der  Anlage  beginnt  also  mit  dem 
Eintritt  der  Tragbarkeit  der  Reben,  mit  anderen  Worten  im  4. 
oder  5.  Jahre,  und  setzt  sich  danu  ununterbrochen  bis  zum  150. 
Jahre  fort. 

Nun  ist  es  aber  unmöglich,  überall  den  Korkeichen  Reben  zu 
Gesellschaftern  zu  geben,  und  eiu  Ersatz  ist  nicht  immer  leicht  zu 
finden,  da  die  Schattenpflauzen  dieselben  Ansprüche  au  den  Boden, 
Lage  und  Klima  stellen  müssen  wie  die  Korkeichen.  Die  Aus- 
wahl wird  dadurch  noch  beschränkter,  weil  man  die  letzteren 
auf  magerem  -Boden  anzulegen  für  vorteilhaft  findet  —  auf 
einem  Boden,  den  man  im  Norden  dem  Nadelwald  überlassen 
würde. 

Wenn  das  zur  Anlage  bestimmte  Geläude  mit  Sträuchern  oder 
Bäumen  bestauden  ist,  braucht  man  sich  selbstverständlich  über 
die  Beschattung  kein  Kopfzerbrechen  zu  machen.  Es  werden  dann 
gerade  Linien  in  Abständen  von  3  Meter  geklärt  und  mit  je  3  oder 
4  Furchen  bezogen,  in  welche,  in  nur  einer  Reihe,  die  Eicheln  in 
Abständen  von  1  Meter  gepflanzt  werden.  Das  abgeschlagene  Holz 
wird  an  den  beiden  Seiten  der  Saatlinien  als  Wehr  gegen  Wind 
und  Kälte  aufgehäuft. 

Wenn  der  Boden  felsig  oder  mit  zahlreichen  Wurzeln  durch- 
flochten ist,  genügen  einfache  Furchen  nicht.  Es  müssen  danu  50 
Centimeter  breite  und  tiefe  Gräben  ein  halbes  Jahr  vor  der  Aussaat 
ausgehoben  werden,  damit  die  Erde  durch  die  Einwirkung  von 
Luft  und  Feuchtigkeit  mürbe  gemacht  wird.  An  Hängen  sollen 
diese  Gräben  wagerecht  laufeu,  denn  ihre  Erde  kann  dann  die 
Feuchtigkeit  besser  halten  und  ist  in  geringerer  Gefahr  fort- 
gewaschen zu  werden,  als  wenn  die  Gräben  senkrecht  laufen. 
Kurz  vor  der  Aussaat  werden  die  Gräben  gefüllt  und  zwar  bis  etwa 
7  Centimeter  unter  ihrem  Rand,  wenn  der  Boden  trocken  und  die 
Lage  sehr  dem  Wind  ausgesetzt  ist,  —  mit  einer  Wölbung  über 
den  Rand  hinaus,  wenn  der  Boden  feucht  und  die  Lage  wind- 
geschützt ist. 

Wo  der  Boden  schwer  zu  klären  ist,  kann  in  Abständen  von 
4  Meter  ein  Viereck  von  1  Meter  ausgehauen  und  zur  Aussaat 
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einiger  Eicheln  vorbereitet  werden.  Nach  2  oder  3  Jahren  lässt 
man  den  kräftigsten  Pflänzling  allein  fortleben. 

In  den  meisten  Fällen  wird  man  wohl  eine  gemischte  Aussaat 
vornehmen  müssen,  um  den  Korkeichen  in  den  ersten  Lebensjahren 
Schutz  vor  der  Sonne  und  den  Winden  zu  gewähren.  In  Frank- 
reich hat  sich  zu  diesem  Zwecke  die  Strandfichte  (Pinus  maritima) 
bewährt,  die  ungefähr  dieselben  Ansprüche  au  den  Boden  stellt  wie 
die  Korkeiche  und  neben  ihr  fröhlich  gedeiht.  Zehn  oder  zwölf 
Jahre  nach  der  gemeinsamen  Aussaat  wird  mit  der  Auslichtung 
der  Fichten  begonnen,  doch  muss  das  mit  der  Vorsicht  geschehen, 
dass  der  Boden  nirgends  uubeschattet  bleibt.  Zwei  Jahre 
später  kann  auch  die  Auslichtung  der  Korkeichen  stattfinden  und 
nach  weiteren  zwei  Jahren  mag  der  Rest  der  Fichteu  aus- 
gehauen werden.  Der  Boden  muss  in  jedem  Jahr  leicht  behäckelt 
werden. 

Wenn  passende  Schutzbäume  nicht  mit  eingesät  werden 
können,  mag  man  die  bekannten  Jerusalem -Artischoken  oder 
Topinamburs  in  Abständen  von  2  Meter  nach  jeder  Richtung 
pflanzen.  Dieselben  kommen  auf  sehr  magerem  Boden  fort,  zumal 
wenn  man  an  die  Saatknolle  eine  Handvoll  guter  Erde  legt.  Sie 
pflanzen  sich  von  selbst  fort  und  ihre  Stengel  bleiben  auch 
während  des  Winters  aufgerichtet,  ihre  Beschützung  ist  demnach 
eine  ununterbrochene.  Einen  bessereu  Ersatz  für  Schutzbäume 
wüsste  ich  nicht  anzugeben. 

Auch  mit  der  Zucht  von  Pflänzlingen  in  einer  Baumschule 
und  in  Blumentöpfen  ist  man  erfolgreich  gewesen.  Das  letztere 
Verfahren  ist  das  bequemste  und  zuverlässigste,  aber  auch  kost- 
spieligste. In  jeden  Blumentopf  wird  eine  Eichel  gesetzt  und 
der  Erdballen  ausgehoben,  wenn  der  Pflänzling  versetzt  werden  soll, 
was  jederzeit  geschehen  kann.  Die  Verpflanzung  aus  der  Baum- 
schule bietet  mehr  Schwierigkeiten,  weil  es  selten  ohne  Wurzel- 
verletzungen abgeht.  Jede  verletzte  Wurzel  muss  abgeschnitten 
werden,  da  sie  verfault  und  die  ganze  Bewurzelung  anstecken  könnte. 
In  diesem  Falle  müssen  auch  die  Zweige  eingespitzt  werden,  um 
das  Gleichgewicht  zwischen  Bewurzelung  und  Krone  herzustellen ; 
andernfalls  ist  es  nicht  nötig. 

Die  Wurzeln  müssen  sofort  nach  ihrer  Entblössung  in  einen 
dicken  Schlamm  getaucht  oder  mit  feuchtem  Moos  bedeckt  werden. 
Die  Verpflanzung  geschieht  am  besten  im  Frühjahr,  ist  aber  an 
keine  Zeit  gebunden,  wenn  die  Bäume  mit  dem  Ballen,  oder  einem 
Teil  des  Ballens  ausgehoben  werden  können.     Es  sind   10-  bis 
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12jährige  Bäume  mit  Erfolg  verpflanzt  worden,  nachdem  sie  bis 
auf  2  Meter  Länge  eingespitzt  waren.  Die  Pflanzlöcher  müssen  so 
gross  gemacht  werden,  dass  die  Wurzeln  nirgends  die  Seiten  be- 
rühren. Um  jedes  Bäumchen  sollte  eine  seichte  Einsattelung  ge- 
lassen werden,  die  nach  der  Versetzung  mit  Wasser  zu  füllen  ist. 

Die  Korkeichen  sollten  so  weit  gepflanzt  werden,  dass  allen 
ein  voller  Genuas  von  Licht  und  Luft  wird,  aber  nicht  so  weit, 
dass  der  Boden  austrockuen  und  Unkraut  und  Sträucher  hervor- 
bringen kann.  Als  Regel  kann  gelten,  dass  eine  Pflanzweite  genügt, 
welche  150  bis  400  Bäume  auf  das  Hektar  ergibt;  für  fruchtbaren 
Boden  ist  die  erstere  Zahl,  für  mageren  die  letzte  berechnet.  Die 
Zwischenstufen  müssen  dem  Ermessen  des  Züchters  überlassen 
bleiben. 

Die  erschöpften  Bäume  sollten  abgeholzt  werden,  um  jungen 
Platz  zu  machen.  Nach  einigen  Fachleuten  tritt  im  150.  Lebens- 
jahr der  Abschluss  der  Nutzbarkeit  ein,  allein  in  der  Provinz 
Gerona  wurde  nachgewiesen,  dass  viele  Bäume  noch  weitere  50 
Jahre  eine  wertvolle  Rinde  produzierten.  Das  zeigt,  dass  eine 
allgemeingültige,  bestimmte  Zeit  der  Erschöpfung  nicht  angegeben 
werden  kann.  :  '  i. 

Die  Korkeiche  ist  nicht  ohne  Feinde.  In  Spanien  klagt  man, 
dass  eine  Raupe  beträchtlichen  Schaden  au  richte,  indem  sie  die 
Rinde  nach  allen  Richtungen  durchbohre.  Die  Lebensweise  dieses 
Schädlings  ist  aber  noch  zu  wenig  erforscht,  als  dass  Mittel  für 
seine  Vertilgung  hätten  gefunden  werden  können.  Zuweilen  er- 
scheinen entstellende  Flecken  auf  der  Rinde,  Jaspeado  genannt, 
über  deren  Entstehung  man  noch  vollständig  im  Unklaren  ist.  Es 
harren  eben  in  der  Korkeichenkultur  noch  viele  Fragen  der  Be- 
antwortung. 


Die  Krnte. 

Einer  weit  verbreiteten  Annahme  zufolge  wird  die  Korkeiche 
im  20.  Jahre  zum  ersten  Mal  abgeerntet,  in  Wirklichkeit  lassen 
aber  die  Züchter  das  Alter  unbeachtet  und  richten  ihre  Aufmerksam- 
keit auf  die  Reife  der  Rinde,  die  vielleicht  schon  im  15.  Jahr,  viel- 
leicht erst  im  22.  Jahr  eintreten  kann,  je  nach  den  Wachsturas- 
bedingungen. Als  Regel  gilt,  dass  die  erste  Aberntung  stattfinden 
soll,  wenn  der  äussere  Teil  der  Rinde,  also  die  Borke,  ohue  Be- 
schädigung des  Bastes  abgezogen  werden  kann.  In  der  Provinz 
Gerona  hält  man  diesen  Zeitpunkt  für  gekommen,  wenn  der  Stamm 
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einen  Durchmesser  von  5  bis  10  Ceniimeter  hat.  In  anderen  Teilen 
Spaniens  werden  zuweilen  die  Bäume  schon  abgeerntet,  wenn  sie 
diesen  Durchmesser  noch  nicht  erreicht  haben.  Diese  erste  Ernte, 
welche  »jungfräulicher  Kork«  genannt  wird,  hat  einen  geringen 
Wert;  sie  ist  rauh,  ungleich,  holzig  und  kann  nicht  zu  Stopfen 
verarbeitet  werden.  Gewöhnlich  wandert  sie  iu  die  Gerbereien, 
gelegentlich  wird  sie  auch  zur  Anfertigung  von  Bienenkörben  und 
zu  Nachbildungen  von  Landschaften  in  den  Gewächshäusern  ver- 
wandt. Häufig  ist  auch  die  zweite  Ernte  noch  von  zu  grober 
Textur,  um  zu  Stopfen  verschnitten  werden  zu  köunen ;  sie  ist  aber 
bedeutend  wertvoller  als  die  erste.  Verwandt  wird  sie  zu  Netz- 
schwimmern und  ähnlichen  groben  Artikeln. 

Sobald  die  Bäume  das  Alter  erreichen,  wo  sie  eine  Rinde 
liefern,  die  einen  Handelswert  besitzt,  ist  es  von  grosser  Wichtigkeit, 
die  Zeitabschnitte  zu  bestimmen,  welche  zwischen  den  Ernten  ver- 
streichen müssen.  In  der  Provinz  Geroua  erntet  die  Mehrzahl  der 
Züchter  die  Bäume  alle  10  Jahre  ab,  die  Minderzahl  alle  12  Jahre. 
Einige  lassen  die  Rinde  18  Jahre  wachseu,  weil  sie  finden,  dass  sie 
damit  den  Wert  ihres  Erzeugnisses  bedeutend  erhöhen.  Die  Er- 
klärung hierfür  liegt  nahe :  Eine  Rinde,  die  so  dick  ist,  dass  sie  zur 
Herstellung  von  Champagnerstopfen  dienen  kann,  ist  uuverhältnis- 
mässig  mehr  wert  als  eine  dünnere  Rinde,  daher  solche  Züchter, 
welche  nicht  aus  finanziellen  Gründen  ungeduldig  einer  Einnahme 
aus  ihren  Pflanzungen  entgegensehen,  durch  Hinausschieben  der 
Aberntung  um  einige  Jahre  eine  dicke  Rinde  hervorzubringen 
suchen.  Züchter  iu  bedrängten  Umständen  nehmen  zuweilen  die 
Aberntung  nach  Verlauf  von  8  Jahren  vor.  Indessen  wird  es  stets 
der  Erfahrung  überlassen  bleiben  müssen,  zu  bestimmen,  in  welchen 
Zeitabschnitten  die  Abernlung  stattzufinden  hat,  da  Boden  und 
Klima  eiueu  bedeutenden  Eiufluss  auf  die  Reife  ausüben.  Die 
letztere  ist  kenutlich  au  der  rosa  weissen  Farbe  des  Innern  der 
Borke,  welche  Farbe  rasch  versehwindet,  wenn  sie  mit  der  Luft  in 
Berührung  kommt. 

Über  die  geeignetste  Jahreszeit  zur  Aberutuug  herrschen  ab- 
weichende Meinungen.  DerSaftfluss  muss  in  lebhaftem  Gange  sein 
—  darüber  ist  man  eiuig,  nicht  aber  darüber,  ob  das  Frühjahr  oder 
der  Sommer  vorzuziehen  ist.  Im  Frühjahr,  so  behaupten  manche 
Sachkenner,  kann  die  Rinde  leichter  abgestreift  werden,  als  im 
Sommer;  ausserdem  wird  die  neugebildete  Rindenschicht,  welche 
noch  unreif  und  wertlos  ist,  nicht  mit  abgestreift.  Auch  ist  dann  der 
Bast  weniger  geneigt  einzutrocknen  uud  sich  von  dem  Stamm  zu 
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lösen.  Zum  mindesten  in  Spanien  zieht  aber  die  überwiegende 
Mehrzahl  der  Züchter  die  Monate  Juni  und  Juli  zur  Aberntung 
vor,  und  zwar  aus  folgenden  Gründen :  Im  Frühjahr  liegt  wegen 
mangelhaften  Saftflusses  die  Gefahr  vor,  dass  der  Bast  an  der 
Borke  häugen  bleibt,  auch  ein  Spätfrost  könnte  auftreten  und  die 
Bäume  töten.  Bedingung  ist,  dass  der  nackte  Baum  nicht 
plötzlichen  Temperaturwechseln  ausgesetzt  wird ;  solche  finden  am 
seltensten  im  Mittsommer  statt.  Der  Herbst  ist  ganz  ungeeignet, 
schon  der  kalten  Winde  wegen,  welche  den  Regen  zu  folgen 
pflegen. 

Zur  Aberntung  bedient  man  sich  in  der  Regel  einer  Axt,  deren 
Stielende  keilförmig  zugeschärft  ist.  Mit  derselben  werden  zwei 
wagerechte  Rundschnitte  in  die  Rinde  gemacht,  der  eine  am  Fusse 
des  Stammes,  der  andere  unter  den  Hauptästen.  Alsdann  werden, 
je  nach  der  Dicke  des  Stammes,  2  bis  4  senkrechte  Schnitte  in 
gleichen  Entfernungen  gemacht.  Diese  Arbeit  wird  mit  der  grössten 
Vorsicht  ausgeführt,  denn  nur  die  Borke,  nicht  der  Bast  darf  durch- 
schnitten werden.  Es  wird  zuweilen  gewartet,  bis  der  aus  den 
Einschnitten  dringende  Saft  getrocknet  ist,  gewöhnlich  geht  mau 
aber  sofort  zum  Abschälen  über,  indem  man  die  Ränder  der  Ein- 
schnitte sanft  mit  der  Axt  schlägt.  Das  keilförmige  Ende  des  Axt- 
stiels wird  dann  in  den  oberen  Rundschnitt  eingesetzt  und  vorsichtig 
tiefer  gedrückt,  indem  die  linke  Hand  den  Rindenstreifen  vom 
Stamm  wegzieht.  In  dieser  Weise  geht  das  Abschälen  ganz  leicht 
von  statten. 

Stämme  von  bedeutender  Länge  werden  zuweilen  abgeschält, 
indem  statt  zweier  Rundschnitte  drei  oder  vier  gemacht  und  die 
Rindenstreifen  abteilungsweise  abgenommen  werden. 

Sofort  nach  der  Aberntung  werden  zwei  Längsschnitte,  zu- 
weilen drei  oder  vier,  in  den  Bast  gemacht,  soweit  er  entblösst  ist. 
Das  geschieht,  um  zu  verhüten,  dass  die  sich  bildende  neue  Rinde 
an  ihrer  Oberfläche  berstet  Diese  Schnitte  dürfen  niemals  an  der 
Nordseite  gemacht  werden. 

Die  innere  Fläche  der  Borke  besteht  aus  einem  gelben  Stoff, 
welcher  für  die  Stopfenfabrikation  nutzlos  ist.  Es  ist  ein  Stoff,  der 
als  entstehender  Kork  bezeichnet  werden  kann,  er  trocknet  schnell 
und  dient  zur  Beschützung  der  »Mutterrindet,  wie  die  Züchter  den 
Bast  zu  nennen  pflegen.  Dieser  Stoff  wird  mit  abgeschält  und  geht 
verloren,  weun  die  Borke  zu  einer  Jahreszeit  abgeschält  wird,  wo 
der  Saft  nicht  kräftig  steigt. 
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Wenn  die  Korkeiche  auf  einmal  geschält  wird,  bildet  sich  ihre 
neue  Rinde  langsamer,  sie  wird  aber  von  besserer  Qualität,  als  wenn 
sie  in  Pausen  abteilungsweise  geschält  wird.  Da  es  mit  einer  ge- 
wissen Gefahr  verbunden  ist,  den  ganzen  Stamm  auf  einmal  zu  ent- 
blössen,  so  ist  befürwortet  und  auch  ausgeführt  worden,  im  ersten 
Jahr  die  Rinde  nur  bis  zu  einer  Höhe  von  30  bis  40  Centimeter 
abzuschälen  und  in  jedem  folgenden  Jahr  ein  gleiches  Mass  ab- 
zutrennen. Nach  dem  Stamme,  so  hiess  es,  sollten  auch  die  Aste 
geschält  werden,  bei  welcher  Einteilung  es  möglich  gemacht  werden 
könne,  dass  die  letzte  Aberntung  in  den  Asten  im  10.  Jahre  statt- 
fände, nach  welchem  Zeiträume  wieder  mit  der  Abschälung  des 
Stammes  begonnen  werden  könne.  Mit  anderen  Worten,  es  würde 
eine  jährliche,  statt  einer  zehnjährigen  Ernte  einzuheimsen  sein. 
Dieses  Verfahren  hat  jedoch  den  Nachteil,  dass  der  Baum  stets 
eine  nackte  Stelle  hat,  welche  den  Unbilden  der  Witterung  aus- 
gesetzt ist.  Bei  einigen  Korkeichenzüchtern  ist  es  Gebrauch,  im 
ersten  Jahre  die  untere  Hälfte  der  Stämme  zu  schälen,  zwei  Jahre 
später  die  obere  Hälfte  und  noch  zwei  Jahre  später  die  Äste. 

Darüber  ist  man  so  ziemlich  einstimmiger  Ansicht,  dass  der 
jungfräuliche  Kork  nicht  auf  einmal,  sondern  auf  2  oder  3  Jahre 
verteilt,  abgeschält  werden  solle.  Der  Baum  entwickele  sich  dann 
besser  im  Umfange  und  leide  weniger  von  der  Kälte. 

Der  Stamm  muss  bis  auf  die  Erde  abgeschält  werden,  denn 
wenn  ein  Rindenstreifen  hängen  bleibt,  dient  er  Ameisen  und 
anderen  Insekten  zur  Niststätte,  was  für  die  neue  Rinde  von  sehr 
nachteiligen  Folgen  ist. 

Wenn  der  Stamm  alle  8  oder  9  Jahre  abgeschält  wird,  so 
sollten  die  Hauptäste  alle  10  bis  12  Jahre  und  die  kleinen  Aste 
alle  16  bis  20  Jahre  geschält  werden. 

Vorsichtig  sollte  vermieden  werden,  den  Bast  zu  verletzen 
oder  stellenweise  mit  abzustreifen,  denn  auf  einer  Wundstelle  bildet 
sich  nicht  eher  Kork,  als  bis  sie  vollständig  vernarbt  ist.  Wenn 
solche  Verwundungen  wiederholt  werden,  heilen  sie  sehr  schwer 
und  der  Baum  erleidet  dadurch  bedeutenden  Schaden.  Es  wird 
zuweilen  behauptet,  auf  den  vernarbten  Wunden  bilde  sich  ein 
feinerer  Kork  als  zuvor;  wäre  dies  aber  auch  eine  unzweifelhafte 
Thatsache,  so  könnte  sie  doch  nichts  an  der  vorstehenden  Warnung 
äudern.  In  der  Provinz  Gerona  ist  es  allgemein  gebräuchlich,  nur 
die  Stämme  abzuschälen,  weil  man  annimmt,  dass  dadurch  eine 
bessere  Qualität  Kork  erzielt  wird,  als  wenn  man  die  Ernte  auf  die 
Äste  ausdehnt.  — 
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Wenn  die  Rinde  nicht  abgeschält  wird,  verliert  sie  nach  einer 
gewissen  Zeit  ihre  Brauchbarkeit.  Dieser  wertlose  Zustand  kündigt 
sich  durch  Risso  und  Löcher  au,  die  immer  zahlreicher  werden, 
bis  im  50.  oder  60.  Lebensjahre  die  Rinde,  gleich  derjenigen  anderer 
Bäume,  in  kleinen  Stücken  abfallt  So  lange  die  Korkeiche  lebt, 
fallt  ihre  Rinde  niemals  im  Gesamt  oder  in  grossen  Streifen  ab, 
wie  zuweilen  behauptet  wird.  Wäre  dem  so,  dann  würde  die  Kork- 
eiche eine  in  dieser  Hinsicht  einzig  dastehende  Ausnahme  in  der 
Pflanzenwelt  bilden. 

Wenn  Korkeichen  ein  reifes  Alter  erreicht  haben,  ohne  dass 
sie  abgeerntet  wurden,  und  sie  sollen  fortab  ausgenutzt  werden, 
dann  empfiehlt  sich  die  Entfernung  ihrer  gesamten  Borke,  die 
nahezu  wertlos  ist,  damit  in  einer  möglichst  kurzen  Frist  eine 
verkäufliche  Ernte  eingeheimst  werden  kann.  Es  ist  wissenswert, 
dass  die  erste  Ernte,  einerlei  in  welchem  Alter  die  Bäume  sind, 
keine  andere  Verwendung  als  die  bereits  angegebene  finden  kann. 
Mit  anderen  Worten,  sie  inuss  zu  Spottpreisen  verkauft  werden; 
es  mag  selbst  der  Fall  eintreten,  dass  sich  überhaupt  kein  Käufer 
findet.  Mit  jeder  folgenden  Ernte  wird  die  Qualität  des  Korks 
besser. 

In  Spanien  herrscht  häufig  die  Gepflogenheit,  2  oder  3  Jahre 
nach  jeder  Ernte  den  Boden  des  Waldes  in  einer  Weise  zu  klären, 
die  mir  nichts  weniger  als  nachahmenswert  erscheint  Das  Unter- 
holz wird  abgehauen  und  wenn  es  trocken  ist,  nach  einem  leichten 
Regen  angezündet.  Auf  der  Windseite  des  Waldes  wird  eine  lange 
Feuerlinie  gebildet,  die  so  gespeist  wird,  dass  sie  allmählig  durch 
den  Wald  zieht  Wenn  auch  bereitwillig  zugestanden  werden 
muss,  dass  sich  kein  Unterholz  im  Korkeichenwald  ansiedeln 
darf,  so  ist  doch  Feuer  als  Vorbeugungsmittel  verwerflich.  In 
vollständig  ungefährlicher  Weise  kann  der  Zweck  besser  erreicht 
werden. 

Nachdem  die  Rinde  abgeschält  ist,  wird  ihre  äussere  Seite 
geschabt,  bis  die  gröberen  Teile  der  Haut,  welche  die  Borke  be- 
deckt, und  die  in  der  Sprache  der  Wissenschaft  Epidermis  genannt 
wird,  entfernt  sind.  Alsdann  werden  die  Streifen,  einer  nach  dem 
andern  oder  auch  mehrere  nebeneinander,  über  eine  mit  glühenden 
Kohlen  gefüllte  Grube  auf  ihre  Hohlseiten  gelegt  und  mit  Steinen 
oder  Holz  beschwert,  damit  sie  sich  plätten.  Sobald  sie  angekohlt 
sind,  werden  sie  auf  die  andere  Seite  gelegt,  damit  auch  diese, 
aber  in  minderem  Grade,  angekohlt  wird.  Das  Ankohlen  gibt 
dem  Kork,  was  die  Stopfenschneider  »Nerv«  nennen,  es  bewirkt 
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ferner  ein  Schliessen  der  Poren,  welche  sonst  Feuchtigkeit  aufnehmen 
und  damit  den  Kork  untauglich  zur  Verwendung  als  Stopfen, 
Spunde  u.  8.  w.  machen  würden.  Es  ist  wichtig,  dass  das  Ankohlen 
bis  zu  einem  bestimmten  Grad  ausgeführt  wird,  denn  zu  stark  an- 
gekohlter Kork  verliert  seine  Elastizität;  ist  er  dagegen  zu  wenig 
angekohlt,  dann  ist  er  nicht  fest  genug  für  das  Messer  des  Kork- 
schneiders. Nach  diesem  Verfahren  werden  die  Rindenstreifen  auf 
beiden  Seiten  oberflächlich  mit  rauhen  Tüchern  gereinigt  und  auf 
Haufen  gesetzt,  bis  die  benachrichtigten  Käufer  erscheinen.  Ein 
anderes  Verfahren,  das  aber  seltener  ausgeführt  wird,  besteht 
darin,  dass  die  Rindenstreifen  in  Wassergruben  geworfen  und  mit 
grossen  Steinen  beschwert  werden,  bis  sie  platt  geworden  sind. 
Alsdann  werden  sie  über  einem  Feuer  angekohlt,  wobei  man  sie 
häufig  wendet,  um  zu  verhüten,  dass  sie  ihre  ursprüngliche  Form 
wieder  annehmen.  Die  geringwertige  Korkrinde,  welche  nicht  für 
die  Stopfenschneidereien  bestimmt  ist,  wird  einfach  auf  Haufen 
an  der  Luft  getrocknet.  Nach  zwei  Monaten  haben  sie  ein 
Fünftel  ihres  Gewichts  verloreu  und  werden  dann  als  verkäuflich 
betrachtet. 

Die  beste  Qualität  Kork  ist  nicht  dünner  als  40  Millimeter;  sie 
ist  geschmeidig,  elastisch,  weder  holzig  noch  löcherig  und  von  röt- 
licher Farbe.  Die  gelbe  Farbe  wird  als  ein  Merkzeichen  geringerer 
Qualität  betrachtet,  die  schlechteste  Qualität  ist  weiss.  Als  ein 
Beweis  guter  Qualität  wird  auch  eine  angekohlte  Oberfläche  be- 
trachtet, indessen  werden  in  neuerer  Zeit  gegenteilige  Ansichten 
laut.  Das  Ankohlen  soll  die  Wirkung  haben,  dass  ein  kleberiges 
Öl  an  die  Oberfläche  tritt,  das  häufig  von  der  Flüssigkeit  auf- 
genommen wird,  welche  beim  Verschluss  mit  einem  so  behandelten 
Kork  in  Berührung  kommt.  Es  wird  zur  Vermeidung  dieses  Übel- 
staudes  empfohlen,  die  Rinden  streifen  zu  kochen  und  dann  zu 
schaben,  wodurch  die  Poren  wirkungsvoller  geschlossen  würden 
als  durch  das  Ankohlen.  Dieser  Vorschlag  wird  bereits  hier  und 
da  befolgt. 

Die  spanischen  und  französischen  Korkhändler  teilen  diesen 
Artikel  nach  Massgabe  seiner  Dicke  in  vier  Sorten.  1)  Der  dicke 
Kork  hat  mehr  als  30  Millimeter  Durchmesser.  2)  Der  ordinäre 
Kork  hat  einen  Durchmesser  von  25  bis  30  Millimeter.  3)  Der 
Bastardkork  hat  einen  Durchmesser  von  23  bis  25  Millimeter. 
4)  Der  dünne  Kork  hat  weniger  als  23  Millimeter  Durchmesser. 

Jede  Sorte  wird  nach  dem  Grade  der  Feinheit  in  mehrere 
Qualitäten  gesondert. 


Digitized  by  Google 


—   241  — 

Ein  iu  gutem  Zustand  gehaltener  Wald  liefert  in  jedem  10. 
Jahre  eine  Ernte,  die  zu  zwei  Dritteln  aus  ordinärem  und  Bastard- 
kork und  zu  einem  Drittel  aus  dickem  und  dünnem  Kork  besteht. 

Kork,  der  Risse  hat,  wird  als  Ausschuss  betrachtet,  ebenfalls 
solcher,  der  weich  und  schlaff  ist  —  gewöhnlich  das  untrügliche 
Zeichen,  dass  er  auf  feuchtem  Boden  erzeugt  wurde. 

Die  Korkrinde  enthalt  so  viel  Gerbsäure  wie  die  beste  Rinde 
anderer  Eichen ;  aus  diesem  Grunde  können  eisenhaltige  Flüssig- 
keiten nicht  mit  Kork  verschlossen  werden,  da  die  Gerbsäure  des 
letzteren  mit  dem  Eisen  eine  Verbinduog  eiugeht;  es  bildet  sich 
gerbsaures  Eisen,  das  eine  schwarzfarbende  Eigenschaft  besitzt. 
Die  ganze  Flüssigkeit  würde  nach  und  nach  einen  Farbenwechsel 
durchmachen. 

Die  spanischen  Gerber,  namentlich  die  von  Cadix,  verwenden 
mit  Vorliebe  Korkrinde,  doch  wird  sie  ihnen  nur  in  sehr  be- 
schränkten Mengen  zugängig  gemacht.  Es  sind  einige  Lohschläge 
mit  Korkeichen  angelegt  worden,  doch  hat  dieses  Beispiel  keine 
verbreitete  Nachahmung  gefuuden,  da  es  für  vorteilhafter  erkannt 
worden  ist,  die  Bäume  zur  Produktion  von  Kork  zu  benutzen.  Die 
Lohschläge  werden  alle  20  Jahre  abgeholzt,  die  Stümpfe  haben  aber 
nur  die  Kraft,  viermal  neue  Schössliuge  auszutreiben.  Im  80.  Jahre 
ist  daher  der  Lohschlag  erschöpft. 

Das  Holz  der  Korkeiche  ist  von  rotbrauner  Farbe;  seine 
Dichtigkeit  in  trockenem  Zustande  wird  von  verschiedenen  Fach- 
leuten mit  den  weit  aneinanderliegenden  Zahlen  von  0,787  bis 
1,560  angegeben.  Dem  Witterungswechsel  ausgesetzt,  wirft  sich 
das  Holz  bald.  Es  ist  schwer  uud  zäh,  da  aber  die  Stämme  sehr 
kurz  sind,  so  kann  es  als  Bauholz  keine  Verwendung  linden,  und 
weil  es  sich  leicht  wirft,  auch  als  Werkholz  nicht.  Im  Schiffs- 
bau hat  es  sich  als  sehr  dauerhaft  erwiesen,  vorausgesetzt,  dass 
es  beständig  unter  Wasser  bleibt  und  nicht  mit  Eisen,  sondern 
Kupfer  verklammert  wird.  Es  brennt  gut,  das  Holz  anderer 
Eichenarten  wird  aber  für  diesen  Zweek  höher  geschätzt.  Die 
beste  Verwendung  findet  es  wohl  in  der  Kohlenbrennerei,  denn 
es  liefert  ungefähr  18  %  Kohlen,  die  als  vorzüglich  bezeichnet 
werden. 

Über  die  Rentabilität  der  Korkeichenwälder  ist  schon  viel  ge- 
sagt und  geschrieben,  aber  noch  niemals  Klarheit  herbeigeführt 
worden.  Unzweifelhaft  ist  sie  in  neuerer  Zeit  gewachsen,  wie  schon 
aus  der  Thatsache  hervorgeht,  dass  gegenwartig  in  Spanien  elfmal 
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höhere  Preise  für  Korkrinde  bezahlt  werden,  als  im  Ausgange  des 
vorigen  Jahrhunderts. 

Nach  einer  französischen  Quelle  werfen  Korkeichenwälder  eine 
viermal  höhere  Rente  ab  als  andere  Eichenwälder.  Als  Anhalts- 
punkt für  diesen  Gegenstand  wird  angeführt,  dass  die  Ernte  von 
einem  vollkräftigen  Baum,  einschliesslich  der  Aste,  100  bis  150  Kilo 
beträgt.    Die  Jungfernernte  ergiebt  nur  etwa  5  Kilo  Kork. 


2.  Cinehonarinde. 


Botanische  Bemerkungen. 

Perurinde  und  Jesuitenrinde  wird  dieser  Artikel  zuweilen  ge- 
nannt; sein  gangbarster  Name  in  Deutschland  aber  ist  Chinarinde, 
wahrscheinlich  eine  Verstümmelung  des  indianischen  Namens  für 
den  Perubal8arabaum  Kina  oder  Quina,  den  man  ehemals  auch  als 
den  Lieferanten  der  Fieberrinde  ansah.  Da  die  Bezeichnung  China- 
rinde irreführend  ist,  denn  der  Artikel  steht  in  gar  keiner  Be- 
ziehung zu  China,  so  sollten  wir  den  Namen  Cinehonarinde  zu  dem 
allgemein  gebräuchlichen  machen  und  zwar  um  so  mehr,  als  der 
Name  Ciuchonabaum  gangbarer  ist  als  Chinarindenbaum.  Der  von 
Linne*  in  die  Wissenschaft  eingeführte  Name  ist  auf  die  Gemahlin 
des  spanischen  Vicekönigs  von  Peru,  Graf  Chinchon,  zurück- 
zuführen, die  zuerst  auf  grund  eigener  Erfahrung  Europa  auf  die 
Heilkraft  dieser  Rinde  aufmerksam  machte.  Obgleich  Chinchona 
die  richtigere  Schreibart  sein  würde,  hat  sich  doch  der  Name 
Cinchona  überall  eingebürgert,  und  wurde  185C  durch  einen  Be- 
schluss  des  internationalen  botanischen  Kongresses  in  London  aus- 
drücklich gutgeheissen.  Trotzdem  der  berühmte  Reisende  und 
Geograph  Clemens  R.  Markham  es  durch  eine  1874  veröffentlichte 
Schrift  durchsetzte,  dass  die  englischen  Behörden  eine  Zeitlang 
Chinchona  schrieben,  hat  sich  diese  Schreibweise  nirgends  ein- 
gebürgert. 

Cinchona  ist  der  Gattungsname  einer  Anzahl  Baumarten,  welche 
zur  Familie  Rubiaceae  gehören.  Einige  Botaniker  haben  sie,  mit 
Hinzufügung  einiger  verwandter  Gattungen,  zu  einer  besonderen 
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Familie  mit  dem  Namen  Cinchonaceae  gruppiert,  doch  haben  sie 
damit  wenig  Anklang  gefunden. 

Die  Gattung  Cinchona  umschliesst  immergrüne  Baumarten  von 
sehr  verschiedener  Grösse;  einzelne  nähern  sich  den  Sträuchern, 
die  meisten  sind  mittelhohe  Bäume,  andere  wiederum  erreicheu  eine 
Höhe  von  30  Meter.  Die  Blätter  sind  tiefgrün,  die  Blüten  sind  in 
Rispen  geordnet,  von  weisser,  rosa-  oder  purpurroter  Farbe  und 
strömen  einen  starken,  angenehmen  Geruch  aus,  der  an  die  Syringen 
erinnert.  Der  Kelch  der  Blüte  ist  fünflappig,  die  Blumenkrone  be- 
besteht aus  einer  langen  Röhre,  die  sich  an  der  Spitze  in  fünf  flach 
ausgebreitete,  aussen  flaumig  behaarte  und  am  Rande  dadurch  wie 
gefranzt  aussehende  Zipfel  auflöst.  Die  Röhre  verbirgt  fast  voll- 
ständig die  fünf  Staubfaden  und  den  Fruchtknoten,  welcher  von 
einem  fadenförmigen,  an  der  Spitze  zweispaltigen  Griffel  gekrönt  ist 
Die  Frucht  ist  eine  längliche  oder  nahezu  eirunde  Kapsel,  bei  der 
Reife  von  der  Basis  aus  aufgeschlitzt,  aber  an  der  Spitze  zusammen- 
geheftet bleibend.  Gefüllt  ist  sie  mit  zahlreichen  flachen  Samen, 
welche  ringsum  beflügelt  sind.  Die  Rinde  mancher  Arten  ist  hell- 
scheinend wie  Silber. 

Es  sind  bis  jetzt  etwa  30  bis  40  Arten  dieser  Gattung  bei- 
gezählt worden,  aber  nur  ein  Dutzend  ungefähr  kommt  für  die 
Gewinnung  der  hochgeschätzten  Heilstoffe,  mit  welchen  so  wirkungs 
voll  die  Wechselfieber  bekämpft  werden  können,  in  betracht. 

Heimisch  ist  diese  Gattung  in  den  Gebirgszügen  des  westlichen 
Südamerikas  vom  10. 0  n.  Br.  bis  zum  19.  0  s.  Br.  Die  Mehrzahl 
wird  in  einer  Erhebung  von  1500  bis  2500  Meter  über  dem  Meeres- 
spiegel gefunden;  einige  sind  bis  zu  3200 Meter  angetroffen  worden, 
andere  so  tief  wie  800  Meter.  Fast  alle  Arten  lieben  ein  feuchtes 
Klima,  aber  keinen  feuchten  Standort,  und  sehr  wenige  können 
einen  vorübergehenden  leichten  Frost  vertragen. 

Vor  allem  kommen  für  den  Handel  die  drei  Arten  Cinchona 
succirubra,  ofticinalis  und  Ledgeriana  in  Betracht,  und  diese  sind  es, 
die  fast  ausschliesslich  in  Plautageukultur  genommen  sind ;  sie 
liefern  den  bei  weitem  grössten  Teil  der  sog.  Fabrikrinden,  d.  h. 
derjenigen  Rinden,  die  auf  Chinin  verarbeitet  werden,  während  die 
sog.  Medizinalrinden,  d.  h.  die  Cinchonarinden,  die  in  den  Apotheken 
feilgehalten  werden  dürfen,  je  nach  den  Pharmacopoeen  der  ver- 
schiedenen Länder  von  verschiedenen  Cinchonaarten  abstammen; 
z.  B.  wird  im  deutschen  Arzneibuch  von  1890  nur  noch  die  rote 
Binde  von  Cinchona  succirubra  aufgeführt,  als  Cortex  Chinae  succi- 
rubrae,  und  zwar  muss  ihr  Gehalt  an  Alkaloid  mindestens  5  %  be- 
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tragen.  Aus  der  Heimat  der  Cinchonabäume  werden  hingegen  auch 
noch  manche  andere  Rinden  ausser  den  drei  angeführten  exportiert, 
und  von  den  Fabriken  je  nach  ihrem  Alkaloidgehalt  bezahlt,  so  z.  B. 
liefert  C.  lancifolia  und  cordifolia  die  gelbe  columbische  Cinchona* 
rinde,  auch  nach  den  VerschifFungsplätzeu  als  Carthagena-  und 
Maracaiboriude  bezeichnet,  C.  micrantha  und  nitida  liefern  neben 
der  bereits  angeführten  C.  officinalis  die  aus  Nordperu  und  Ecuador 
exportierte  graue  oder  Loxarinde,  auch  Kronenriude  oder  nach  den 
Herkunftsplätzen  Huanuco-  und  Guayaquilrindc  genannt,  die  früher 
namentlich  berühmte  gelbe  Königsrinde  oder  Cortex  Chinae  regius 
kommt  von  Bolivien  und  Südperu  und  stammt  vou  Cinchona 
Calisaya  ab. 

Der  Wert  der  Cinchouarinde  besteht  in  dein  Gehalte  der  vier 
Alkaloide:  Chinin,  Chinidin,  Cinchonin  und  Cinchonidin.  In  einigen 
Arten  werden  ausserdem  einige  untergeordnete  Alkaloide  gefunden, 
die  nicht  mit  übereinstimmenden  Namen  belegt  werden.  Alle  Cin- 
chonarinden  aber  enthalten  ausser  den  Alkaloiden  noch  Chinabitter- 
stoff (Chinovin),  Chinasäure,  Chinagerbsäure,  Cellulose,  Gummi, 
Stärke,  Zucker,  Harz,  gelbeu  und  roten  Farbstoff,  Calcium  Oxalat, 
sowie  andere  Bestandteile. 

Der  Gehalt  an  Alkaloiden  ist  nicht  allein  in  den  Rinden  der 
Arten,  sondern  auch  in  den  Rinden  einer  Art  verschieden,  ebenso 
zeigt  das  Verhältnis  der  Alkaloide  zu  einander  grosse  Schwankungen. 
Es  sind  Rinden  analysiert  worden,  welche  13  %  Alkaloide  enthielten, 
iu  anderen  war  keine  Spur  davon  zu  finden.  Gewisse  Rindensorten 
sind  übrigens  dafür  bekannt,  dass  sie  als  Regel  viel  Chinin  enthalten, 
so  dass  dieses  Alkaloid  die  anderen  weit  überwiegt;  in  anderen 
ist  dagegen  Cinchonin  iu  den  grössten  Mengen  vorhanden.  Im  All- 
gemeinen ist  Chinin  das  vorherrschende  und  beständigste  Alkaloid, 
es  folgt  in  diesen  Eigenschaften  Cinchonin  uud  dann  Cinchonidin. 
Chinidin  wird  am  häufigsten  vermisst,  uud  wo  es  vorhanden  ist, 
steht  es  in  der  Regel  in  untergeordnetem  Verhältnis  zu  seinen 
Gesellschaftern. 

Über  die  Heilkraft  der  vier  Alkaloide,  auf  der  natürlich  ihre 
Wertschätzung  beruhen  inuss,  herrscht  noch  keine  vollständige 
Übereinstimmung  der  Meinungen.  Die  Palme  wurde  früher  all- 
gemein dem  Chinin  zuerkannt;  Untersuchungen,  welche  auf  Betrieb 
der  indischen  Regierung  stattfanden,  ergaben,  dass  Chinidin  noch 
wirkungsvoller  ist.  Dieses  letztere  Alkaloid  herrscht  in  der  Rinde 
einer  Spielart  der  C.  calisaya  (var.  javanica),  die  in  Java  ausgedehnt 
angebaut  wird,  vor  —  eine  Ausnahme  von  der  Regel.  Cinchonidin 
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oll  in  Fieberanfällen  nur  etwas  weniger  kräftig  wirken  als  Chinin, 
es  ist  in  der  roten  Rinde  von  C.  succirubra  in  eiuem  starken  Ver- 
hältnis vorhanden.  Cinchonin  soll  am  schwächsten  wirken,  deshalb 
aber  doch  ein  sehr  schätzbares  Heilmittel  sein.  Über  diese  Frace 
wird  gewiss  in  naher  Zukunft  jeder  Zweifel  beseitigt  werden,  was 
natürlich  für  dio  Cinchonakultur  wichtig  ist,  da  die  Zuchtrichtuog 
dadurch  beeinflusst  wird. 

Es  ist  lange  Zeit  Streit  darüber  geführt  worden,  ob  die  dünne 
Rinde  der  Zweige,  welche  sich  zur  Form  von  Federkielen  rollt, 
wert  sei  auf  den  Markt  gebracht  zu  werden,  da  französische 
Chemiker  nachgewiesen  haben  wollten,  sie  enthalte  kein  Chinin. 
Englische  Chemiker  erbrachten  später  den  Beweis,  dass  die  Rinde 
von  2  bis  3  Jahre  alten  Zweigen  soviel  von  diesem  Alkaloid  ent- 
halte, wie  diejenige  vom  Stamm  und  den  Ästen.  Daraufhin 
wurde  die  Kulturmethode  in  Vorschlag  gebracht  und  auch  aus- 
geführt, die  Ciuchouabäume  wie  die  Zimtbäume  zu  züchten,  das 
heisst,  der  Wurzelstock  sollte  zur  Erzeugung  von  Schösslingen 
gezwuugeu  werden,  die  alle  zwei  Jahre  zu  ernten  sind  —  wie  es 
also  in  Lohschlägen,  nur  nach  längeren  Zeiträumen,  geschieht. 
Diese  Methode  ist  übrigens  bald  verlassen  worden,  da  eine  andere, 
die  weiter  unten  geschildert  werden  wird,  vorteilhafter  gefunden 
wurde. 

Es  ist  nicht  allein  unzweifelhaft  festgestellt  worden,  dass  die 
ganze  Rinde  des  Cinchonabaumes  von  der  Wurzel  bis  zu  den 
Zweigspitzeu  Alkaloide  enthält,  sondern  auch,  dass  dieselben  in 
Bast  und  Borke  ungleich  verteilt  sind.  Als  Beispiel  möge  die 
folgende  Analyse  einer  aus  Indien  stammenden  Rinde  der  C.  succi- 
rubra dienen. 

Chinin      Cinchonidin  Cinchonin 
Baal      0,6  1,2  "/„  1,1  % 

Borke    1.2  »  1,4  »  1,7  » 

~l,8"/„  2,6  "A,  ~3,L»/„'  Gesaint  7,5  "/,, 

Es  bedarf  einer  grossen  Erfahrung,  um  die  verschiedeneu,  in 
den  Handel  kommenden  Riudensorten  unterscheiden  zu  könuen. 
Alle  besitzen  einen  bitteren  Geschmack,  aber  in  verschiedenem 
Grade,  und  in  diesen  Abstufungen  unterscheiden  die  Kenner  mittelst 
der  Zunge,  in  welchen  Sorten  Chinin  und  in  welchen  Cinchonin 
vorherrscht.  Ebenso  ist  es  nur  Kennern  möglich,  den  echten 
Artikel  von  dem  unechten  zu  unterscheiden,  denn  dio  Rinden, 
welche  entweder  zur  Vermischung  mit  der  Ciuchonarinde  dienen, 
oder  einfach  unter  dem  Namen  der  letzteren  in  den  Handel  ge- 
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bracht  werden,  sind  ebenfalls  bitter  und  haben  ein  ähnliches  Aus- 
sehen. In  der  Regel  entstammen  sie  Gattungen,  welche  der  Cin- 
chona  nahe  verwandt  sind.  Die  meisten  besitzen  kaum  einige  Heil- 
kraft bei  Fieberkrankheiten,  uud  sind  chemisch  und  medizinisch 
sehr  verschieden  von  der  echten  Cinchouarinde;  nur  die  erst  1879 
bekannt  gewordene  Cuprearinde,  die  meist  aus  Kolumbien  kommt 
und  von  den  mit  Cinchona  verwandten  Bäumen  Remijia  Purdieana 
und  Ladenbergia  pedunculata  abstammt,  besitzt  wirklich  Chinin. 

Das  von  den  unechten  Cinchonarinden  Gesagte  trifft  auch  bei 
der  Rinde  des  in  neuerer  Zeit  öfters  genannten,  den  Botanikern  als 
Croton  niveus  bekannten,  zierlichen  Bäumchens  Copalchi  zu,  welches 
in  der  mexikanischen  Sierra  madre  wächst.  Die  Rinde  desselben 
leistet  erwiesenermassen  schätzbare  Dienste  in  Ficberkrankheiten, 
womit  aber  ihre  Gleichwertigkeit  mit  der  Cinchonarindo  noch  nicht 
bewiesen  ist;  keinenfalls  besitzt  sie  die  gleichen  Alkaloide  wie  die 
Cinchouarinde.  Dasselbe  ist  zu  sagen  von  der  Cascarillarinde, 
welche  der  westindische  Baum  Croton  eluteria  liefert  und  die  keine 
Alkaloide,  hiugegen  Harz,  ätherisches  Öl  und  Bitterstoffe  enthält. 
Das  gleiche  Urteil  muss  man  über  die  Wurzel  des  iu  Nordamerika 
wild  wachsenden  Berberitzenstrauchs  fällen,  welche  ebenfalls  als 
Ersatz  der  Cinchouarinde  angepriesen  wurde,  weil  sie  von  den 
Indianern  als  Arznei  für  Fieberkrankheiten  mit  Erfolg  angewendet 
wird.  In  Brasilien  wird  die  Rinde  von  Strychnos  pseudoquina 
anstatt  der  Cinchonarinde  verwandt,  kommt  ihr  aber  in  der  Wirkung 
ebenfalls  nicht  gleich. 

Eine  stärkere  Wirkung  wird  der  Quina  von  Piauhy  oder 
Pernambuco  beigemessen,  der  Rinde  von  Coutarea  hexandra,  eines 
zu  den  Cinchoneen  gehörenden,  in  grossen  Teilen  Südamerikas 
heimischen  Baumes  mit  gegenständigen  länglichen  Blättern  und 
grossen  purpurroten,  in  Büscheln  geordneten  Blüten.  Die  Rinde  ist 
ein  kräftiges  Mittel  gegen  Fieber  und  soll  den  Hauptbestandteil  der 
weitbekannten  Wa rb u rg'schen  Fieberpillen  bilden. 

Auch  ein  Baum  Guiana's:  Nectandra  Rodiaei  oder  besser 
Ocotea  Rodiei  genannt,  Familie  der  Lauraceae,  liefert  eine  Rinde, 
die  in  ihren  tonischen  und  fieberwidrigen  Wirkungen  der  Cinchona- 
rinde ähnlich  ist,  ohne  ihr  aber  ganz  gleich  zu  kommen.  Diese 
Rinde  ist  besser  bekannt  unter  den  Namen  Bibiru,  Bibiri,  Sipiri 
oder  Sipeira  und  das  Alkaloid,  welchem  sie  ihren  Wert  verdankt, 
wird  Bibirin  genannt.  Sie  ist  hart,  schwer,  spröde,  ihre  Bruch- 
flächen gleichen  denjenigen  des  Sandsteins ;  die  Epidermis  ist  weiss, 
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das  Innere  hat  eine  lebhafte,  zimtbraune  Färbung.  Der  Geschmack 
ist  bitter  und  etwas  zusammenziehend.  Eiu  anderes  Produkt  dieses 
Baumes  ist  sein  Stammholz,  welches  unter  dem  Namen  Grünherz 
(Greenheart  der  Engländer)  hochgeschätzt  ist,  namentlich  im  Schiffs- 
bau. Allein  um  dieses  Holzes  willen  verdient  der  Baum  angepflanzt 
zu  werden. 

Die  Augosturarinde,  welche  bei  der  Bereitung  des  bekannten 
Angosturaliqueurs  benutzt  wird,  geniesst  den  Ruf,  eine  der  Cinchona- 
rinde  nur  wenig  nachstehende  Wirkung  in  Fieberkrankheiten  zu  be- 
sitzen. Die  noch  nicht  ganz  sicher  bestimmte  Stammpflanze,  ein 
in  Venezuela  und  Nordbrasilien  heimischer  Baum,  gehört  wahr- 
scheinlich zur  Gattung  Cusparia,  Familie  derRutaceae. 


Rundschau  Über  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Wenn  wir  unter  den  Cinchona  erzeugenden  Ländern  Ecuador 
und  Peru  zuerst  nenneu,  so  geschieht  es  aus  Rücksicht  darauf,  dass 
diese  Gebiete  die  ursprüngliche  Heimat  der  heilkräftigen  Rinde 
sind ;  an  Bedeutung  für  den  Weltmarkt  sind  sie  längst  von  anderen 
Ländern  überholt  worden.  Bosque  de  Loja  ist  die  Bezugsquelle  der 
ersten  Rinde,  welche  nach  Europa  gelangte.  Dieser  Distrikt  dehnt 
sich  zwischen  dem  2.  und  5. 0  südl.  Br.,  ein  Grenzstreifen  gehört  zu 
Peru,  der  wichtigere  Teil  liegt  in  Ecuador.  Hier,  am  Westabhange 
der  Cordilleren,  werden  schon  seit  200  Jahren  die  Wälder  aus- 
gebeutet, in  der  Neuzeit  allerdings  mit  stark  geschmälertem  Ertrage. 
Wichtiger  ist  der  Bosque  de  Guaranda,  zwischen  dem  1.  bis  2.  0 
nördl.  Br.  Er  bedeckt  den  Westabhang  des  Chimborasso  und  die 
anhängenden  Züge  der  Cordilleren  bis  zu  einer  Erhebung  von  etwas 
mehr  als  3200  Meter  über  dem  Meeresspiegel  und  umschliesst  die 
Stadt  Guaranda.  Dieser  Bezirk  liefert  den  grössten  Teil  der  Rinde, 
welche  von  Guayaquil  zur  Ausfuhr  gelangt. 

Der  Transport  der  hier  geernteten  Rinde  nach  den  Ver- 
schiffungshäfen ist  sehr  umständlich.  Wenn  die  Rinde  trocken  ist, 
wird  sie  oberflächlich  sortiert  und  in  Ballen  von  50  bis  75  Kilo 
verpackt.  Diese  Ballen  müssen  unter  den  grössten  Mühseligkeiten 
bis  zu  deu  Stationen  getragen  werden,  wo  die  Saumpfado  beginnen 
und  der  Weitertransport  durch  Maultiere  möglich  ist.  Die  glatten, 
geschliffenen  Stellen,  welche  an  fast  allen  Rindenstücken  zu  be- 
merken sind,  rühren  von  den  langdauernden  Reibungen  auf  dem 
Transporte  her. 


Digitized  by  Google 


248 


Iu  den  Wareuhüuscru  der  Hafenstädte  findet  eine  wiederholte 
Sortierung  und  eine  Umpackuug  iu  vorher  befeuchtete  Kuhhäute, 
die  Haarseilen  nach  aussen,  statt.  Bei  dieser  Gelegenheit  werden 
die  häufig  beklagten  Fälschungen  vorgenommen,  die  indessen  nicht 
zum  Reichtum  führen,  wie  die  Thatsache  lehrt,  dass  nur  sehr  wenige 
Rindenkaufleule  wohlhabend  geworden  sind. 

Jeder  Rindenballeu  trägt  die  Marke  des  Kaufmanns,  der  ihn 
in  den  Handel  bringt,  trotzdem  kaufen  die  Exporteure  nicht  eher, 
als  bis  sie  deu  Inhalt  gründlich  untersucht  haben,  wodurch  sie  aber 
nicht  immer  verhüten,  betrogen  zu  werden. 

Die  in  Ecuador  gewonneue  Rinde  wird  in  Guayaquil  und 
Esmeralda  verschifft;  was  im  nördlichen  Peru  georntet  wird,  geht 
über  Payta  ins  Ausland.  Über  Arica,  Islay,  Iquiqui  und  Callao 
wird  die  Rinde  verschifft,  welche  in  Süd  Peru  und  Bolivia  geerntet 
wird.  Aus  dem  letzteren  Staate  gehen  auch  kleine  Pöstchen  den 
Amazoneustrom  hinunter  nach  Para. 

Venezuela  liefert  nur  ganz  geringe  Mengen  Rinde  in  den 
Handel,  die  über  Porto  Cabello  gehen. 

Eine  wichtigere  Bezugsquelle  ist  Neu  Grauada.  Aus  den  nörd- 
lichen und  östlichen  Distrikten  dieses  Staates  geht  die  Rinde  über 
Carthageua  und  Baranquilla,  aus  den  westlichen  Distrikten  über 
Bueuaventura  am  Stillen  Ozean  ins  Ausland. 

Trotz  des  von  Jahr  zu  Jahr  steigenden  Bedarfs  an  Chinarinde 
ist  die  Ausfuhr  aus  den  südamerikanischen  Staaten  schon  von  den 
siebziger  Jahren  ab  bedeutend  gefallen  und  jetzt  fast  zum  Stillstand 
gekommen.  Während  noch  1880  die  beiden  Zentralplätze  des  Cin- 
chonahandels,  London  und  Amsterdam,  von  Kolumbia  6  Millionen 
Pfund  und  von  Peru  und  Bolivia  1  Million  Pfund  Rinde  empfingen, 
betrug  die  Gesamteinfuhr  amerikanischer  Rinde  im  Jahre  1800  in 
Europa  kaum  100  000  Pfuud.  Die  früher  sehr  begehrten  Maracaibo- 
und  Porto  Cabello  Rinden  begegnen  jetzt  kaum  noch  der  Nachfrage, 
trotzdem  die  Preise  jetzt  um  50  %  niedriger  stehen  als  vor  fünf 
Jahren.  Einige  Bedeutung  hat  unter  den  amerikanischen  Mediziual- 
rinden  nur  noch  die  Succirubra-Riude  von  den  westlichen  Abhängen 
der  Cordilleren  in  Ecuador,  welche  besouders  gehaltreich  ist. 

Zur  Erklärung  des  wohl  einzig  iu  seiner  Art  dastehenden 
Rückganges  der  Ausfuhr  dienen  mehrere  Gründe,  die  so  lehrreich 
sind,  dass  sie  nicht  unerwähnt  bleiben  dürfen.  Ein  Teil  der  Schuld, 
wenn  auch  der  geringste,  ist  deu  Ausfuhrzöllen  beizumessen,  welche 
jene  Staaten  von  der  Rinde  erheben.  Namentlich  Ecuador  und 
Peru,  die  hier  vorzugsweise  in  betracht  kommen,  pressten  tüchtig 
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aus  dieser  Einnahmequelle.  Ferner  hüben  zur  Verminderung  der 
Ausfuhr  beigetragen  die  zahlreichen  Fälschungen,  durch  welche 
sich  die  südamerikanischen  Rindenkauf leute  die  europäischen  und 
nordamerikanischen  Käufer  entfremdet  haben.  Auch  der  Rückgang 
des  Bäumebestaudes  wirkt  mit.  Es  ist  zwar  stets  behauptet  worden, 
der  Bestand  könne  niemals  vermindert  werden,  weil  die  Wurzeln 
des  abgeschlagenen  Baumes  Schössliuge  trieben,  statt  des  einen 
Baumes  entständen  dadurch  vier  oder  fünf.  Die  Erfahrung  hat 
aber  dieso  rosige  Hoffnung  nicht  bestätigt.  Nach  der  rauhen  Be- 
handlung, i  welche  den  Baumstümpfen  von  Seiten  der  Indianer  zu 
Teil  wird,  entwickeln  sie  eine  Lcbensthätigkeit  nicht  iu  dem  Masse, 
wie  vorausgesetzt  wurde,  selbst  wenn  sie  von  den  Bohrwürmem 
verschont  bleiben.  Unter  günstigen  Umständen  treiben  wohl  Schöss- 
linge  aus,  die  aber,  schon  weil  sie  zu  gedrängt  stehen  und  häufig 
von  Nachbarbäumen  unterdrückt  werden,  sehr  lauge  Zeit  brauchen, 
bis  sie  sich  zu  nutzbaren  Bäumen  entwickeln. 

Der  Rückgang  des  Bestandes  lässt  sich  gar  nicht  bestreiten, 
denn  die  Cascadores  —  das  sind  die  Indianer,  welche  sich  mit  der 
Einheimsung  beschäftigen  —  müssen  mit  jedem  Jahr  weiter  iu  ent- 
legene Waldgegenden  vordringen,  was  natürlich  eine  Erhöhung  der 
Gewinnungskosten  zur  Folge  hat.  Angesichts  dieser  Thatsache 
wären  umsichtigere  Völker  zur  Anlage  von  Pflanzungen  geschritten 
—  nicht  so  diese  Südamerikaner.  Nur  vereinzelt  wurde  berichtet, 
dass,  nachdem  es  bereits  zu  spät  war,  schwächliche  Anbau  versuche 
gemacht  wurdeu,  welche  zu  grösseren  Erfolgeu  anscheinend  nicht 
geführt  haben. 

Die  wichtigste  Ursache  des  Exportrückganges  muss  unzweifel- 
haft iu  dem  Wettbewerb  Indiens,  Ceylons  und  Javas  gesucht  werden. 
Schon  vor  mehreren  Jahrzehnten  erregte  in  Europa  der  grossartige 
und  stets  wachsende  Verbrauch  der  Ciuchouarinde  in  der  Heilkunde, 
uud  ihre  verschwenderische,  unbedachtsame  Gewinnung  in  Süd- 
amerika die  wohl  begründete  Befürchtung,  dass  iu  naher  Zukunft 
ein  Mangel  au  diesem  unersetzlichen  Artikel  eintreten  könne,  dass 
die  Vorsicht  daher  gebiete,  die  wertvollsten  Arten  der  Gattung  in 
tropischen  Gebieten,  die  unter  europäischer  Koutrole  stehen,  zu 
kultivieren,  um  auf  diese  Weise  eine  dauernde  Versorgung  herbei- 
zuführen. Die  Franzoseu  machten  den  ersten  Versuch,  diesen  Ge- 
danken zur  That  umzusetzen.  Im  Jardin  des  Plantes  in  Paris 
wurde  1847  Samen  gesäet,  die  Pflänzlinge  sollten  in  Algier  zu 
Bäumen  aufwachsen.    Zwei  Jahro  später  erfolgte  die  Verpflanzung, 
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welche  aber  mit  einem  vollständigen  Misserfolg  endete.  Das 
Scheitern  dieses  Unternehmens  konnte  nicht  entmutigen,  denn  man 
musste  sich  sagen,  dass  die  klimatischen  Verhältnisse  der  Heimat 
der  Ciuchonabäume  wesentlich  verschieden  von  denjenigen  Algiers 
seien,  daher  entschlossen  sich  die  Holländer  1854  zu  einem  Anbau- 
versuch in  Java,  dem  mehr  Wahrscheinlichkeit  des  Gelingens  zur 
Seite  stand.  Sie  rüsteten  eine  Expedition  aus,  der  es  unter  vielen 
Schwierigkeiten,  die  teilweise  durch  die  Eifersucht  der  südameri- 
kanischen Rindenkauf leute  und  der  von  ihnen  aufgestachelten 
Regierungen  veranlasst  wurden,  gelang,  einige  hundert  Bäumchen 
zu  erwerben,  von  welchen  ein  kleiner  Teil  glücklich  in  Java  an- 
langte. Es  wurde  eine  Pflanzung  mit  ihnen  angelegt,  welche  die 
weitestgehenden  Hoffnungen  erfüllte.  Nun  säumten  aber  auch  die 
Engländer  nicht  länger  mit  der  Einführung  des  wertvollen  Baumes 
in  Indien.  In  den  Nilgherry-Bergen  legten  sie  1860  die  erste 
Pflanzung  an,  und  nachdem  dieser  Versuch  gelungen  war,  wurde 
der  Anbau  auch  in  anderen  geeignet  erscheinenden  Gegenden, 
namentlich  am  Südabhange  des  Himalaya,  unternommen  und  zwar 
fast  überall  mit  Erfolg.  Acht  Jahre  später  befanden  sich  schon 
2500  000  Bäume  unter  Kultur.  Noch  erfolgreicher  waren  die  An- 
pflanzungen in  Ceylon,  da  dessen  feuchteres  Klima  dem  Cinchona- 
baum  besser  als  das  indische  zusagt.  Es  wurde  nicht  gezögert, 
diesen  natürlichen  Vorteil  auszubeuten,  ein  Streben,  das  eine  kräftige 
Förderung  durch  das  Auftreten  der  Laubkrankheit  in  den  Kaffee- 
pflauzungen  erhielt. 

Auf  dem  Weltmarkte  hatte  die  in  diesen  neuen  Produktions- 
gebieten gewonnene  Rinde  von  vornherein  dem  südamerikanischen 
Erzeugnis  gegenüber  einen  günstigen  Stand.  Während  die  Süd- 
amerikaner in  entlegenen  Winkeln  des  Hochgebirges  unter  Müh- 
saleu  aller  Art  die  zerstreut  stehenden  Bäume  aufsuchen  und  ihre 
Rinde  teils  von  Menschen,  teils  von  Maultieren  zuerst  durch  eine 
wegelose  Wildnis,  dann  auf  schlechten,  gefährlichen  Saumpfaden 
nach  der  weit  entfernten  Hafenstadt  transportieren  müssen,  ernten 
ihre  Konkurrenten  geschlossene  Pflanzungen  ab  und  verfrachten  ihre 
Produkte  mit  dem  Dampfboot  oder  der  Eisenbahn,  die  mit  der 
Achse  auf  geebnetem  Wege  zu  erreichen  sind,  nach  der  Küste.  Es 
liegt  hier  ein  beherzigenswertes  Beispiel  von  der  Wichtigkeit  der 
Verkehrsmittel  vor,  es  lehrt,  dass  selbst  dann,  wenn  nichts  weiter 
zu  thun  nötig  ist,  als  die  Naturprodukte  einzusammeln,  ein  Wett- 
bewerb auf  dem  Weltmarkte  unmöglich  wird,  wenn  der  Transport 
kostspielig,  zeitraubend  und  gefährlich  ist. 
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Der  zweite  Vorteil  besteht  in  dem  grösseren  Gehalt  an 
Alkaloiden.  Die  südamerikanische  Rinde  wird  für  reich  gehalten, 
wenn  sie  31/»  %  Chinin  enthält,  gewöhnlich  sind  nur  2 Ys  %  vor- 
handen, die  Kulturrinde  enthält  dagegen  7  bis  9  %• 

Es  sei  ausdrücklich  auf  das  Wort  Kulturrinde  hingewiesen, 
damit  ins  Auge  springt,  dass  es  die  Kultur  ist,  welcher  diese  Ver- 
doppelung und  Verdreifachung  des  Alkaloidgehalts  zu  danken  ist. 
Auch  daraus  sollten  wir  eine  Lehre  ziehen,  —  nämlich  die:  alle 
Wildlinge  des  Pflanzenreichs,  welchen  wir  Produkte  abgewinnen, 
sollten  wir  unter  Kultur  nehmen,  um  ihre  Nützlichkeit  zu  ver- 
vielfältigen. Es  liegt  da  noch  ein  unabsehbares  Feld  für  Unter- 
nehmungen offen. 

Am  schnellsten  entwickelte  sich  die  Kultur  des  Cinchona- 
baumes  auf  Ceylon,  wo  sie  allerdings  fast  ebenso  schnell  wieder 
nachgelassen  hat,  wie  nachstehende  Statistik  zeigt: 


Areal 

Ausfuhr  von  Binde 

Preis  einer 

Acres 

1000  Iba 

Unze  Chinin 

1872 

12 

1880/81 

45000 

1208 

12  sh 

1885/86 

31)000 

15365 

2,3  » 

1890 

15000 

8729 

U  » 

1895 

3500 

1200 

1,0  * 

1896 

995 

1897 

1022 

Einen  starken  Anstoss 

erhielt  die  Cin 

chonakultur  in  Ceylon 

durch  die  Verwüstungen  der  Kaffeepflanzungen  durch  die  Hemileia. 
Es  wurden  viele  Kaffeeplantagen  mit  Cinchona  bepflanzt,  so  dass 
nach  einer  allerdings  wohl  zu  hoch  greifenden  Angabe  im  Jahre 
1882/83  :  64000  Acres  mit  rund  90  Millionen  mehr  als  2  Jahre  alten 
Bäumen  besetzt  waren.  Hatte  der  hohe  und  verhältnismässig  leichte 
Gewinn,  welchen  in  den  siebziger  Jahren  diese  Kultur  abgeworfen 
hatte,  dazu  geführt,  ihr  blindlings  eine  unbegrenzte  Ausdehnung 
zu  geben,  so  hörte  man,  als  die  Preise  infolge  des  grossen  Über- 
schusses der  Produktion  über  den  Bedarf  binnen  wenigen  Jahren 
um  das  vier-  und  fünffache  zurückgingen,  ebenso  schnell  auf,  neue 
Kulturen  anzulegen,  und  vielfach  wurden  auch  ganze  Waldungen 
ertragsreifer  Bäume  niedergelegt,  um  dem  Theestrauche  Platz  zu 
machen.  Seit  einigen  Jahren  sind  die  Verschiffungen  von  Ceylon 
ungefähr  die  gleichen  geblieben,  und  es  mag  sein,  dass  die  Pro- 
duktion sich  auf  diesem  Stand  halten  wird.  Die  ganze  Ausfuhr 
geht  nach  London. 
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In  Java  entwickelte  sich  die  Kultur  des  Cinchonabaumes 
nicht  so  rapide  wie  auf  Ceylon.  Obwohl  bereits  im  Jahre  1854  be- 
gonnen, hatte  sie  es  Mitle  der  achtziger  Jahro  doch  erst  auf  eine 
Ausfuhr  von  zwei  bis  drei  Millionen  Pfund  gebracht,  während  um 
dieselbe  Zeit,  wie  wir  gesehen  haben,  Ceylon  über  15  Millionen 
Pfund  exportierte.  Wenn  es  damals  schien,  als  ob  Java  neben 
Ceylon  nicht  hoch  kommen  würde,  so  waren  doch  einmal  der  Um- 
stand, dass  auf  Ceylon  die  junge  Tlieekultur  in  vollster  gewiuu- 
verheissender  Blüte  stand,  und  sodann  die  bessere  Qualität  der 
javanischen  Rinde  hinreichende  gewichtige  Gründe ,  um  die 
Plantageubesitzer  auf  Ceylon  zu  veranlassen  die  Cinchoua  mehr 
und  mehr  fallen  zu  lassen,  und  um  die  Niederländer  zu  ermutigen, 
ihre  Kulturen  weiter  auszudehnen.  Die  Produktion  in  Java  hat 
sich  infolgedessen  in  den  letzten  zehn  Jahren  mehr  als  verdoppelt. 
Die  Ausfuhr  hat  betragen : 


Von  diesen  der  amtlichen  Statistik  entnommenen  Zahlen 
weichen  die  Angaben  dos  Amsterdamer  Marktes  nicht  unerheblich 
ab,  sie  verzeichnen  zum  Beispiel  für  1895:  4  431  000  Kilo,  für  1896: 
5  040  000  Kilo  und  für  1897  :  4  219  000  Kilo  von  Java  zur  Ver- 
schiffung gelangte  Rinde.  Mit  dem  Anfang  dieses  Jahrzehnts  kam 
auch  die  javanische  Chinakultur  in  eine  kritische  Lage,  da  infolge 
der  Überproduktion  die  Preise  noch  weiter  zurückgingen.  Erst 
ganz  allmählich  ist  eine  langsame  Gesuuduug  des  Marktes  ein- 
getreten, nachdem  zahlreiche  Pflanzungen  aufgegeben  sind,  deren 
Besitzer  nicht  kapitalkräftig  genug  waren,  um  ohne  Nutzen  oder 
wohl  gar  mit  Schaden  weiter  arbeiten  zu  können.  Man  uimuit 
gegenwärtig  an,  dass  die  Ausfuhr  von  Java  mit  dem  Jahre  1896 
ihren  Höhepunkt  erreicht  hat  und  sie  von  da  ab  langsam  aber 
stetig  zurückgehen  wird.  Wie  weit  dieses  Urteil  Berechtigung  hat, 
bleibt  abzuwarten.  Aber  selbst  wenn  die  zur  Ausfuhr  gelangende 
Rinde  nicht  wieder  zunehmen  oder  gar  abnehmen  sollte,  so  ist  da- 
mit noch  keineswegs  gesagt,  dass  darin  eiue  dauernde  und  nach- 
haltige Besserung  des  Rindenmarktes  liegt.  Denn  seit  kurzem  ist 
auf  Java  selbst  eine  Chininfabrik  in  Thätigkeit,  und  wenn  das,  was 
an  Rinde  weniger  ausgeführt  wird,  gleich  als  fertiges  Fabrikat  in 
den  Welthandel  gebracht  wird,  so  besteht  die  Überproduktion 
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natürlich  nach  wie  vor.  Das  einzige  Mittel,  der  Erzeuguug  des 
Rohmaterials  dauernd  einen  angemessenen  Gewinn  zu  sichern,  ist 
eben  auch  hier  eine  Vereinigung  der  Pflanzer,  welche  die  Ver- 
schiffungen nach  dem  Verbrauche  regeln.  Gegenwärtig  noch  deckt 
Java  alleiu  vollständig  den  ganzen  Chininbedarf  der  Erde,  der  auf 
200000  bis  250000  Kilo  Chinin  geschätzt  wird.  Der  Chiniugehalt 
der  im  Jahre  1897  verschifften  4  219000  Kilo  Rinde  war  nämlich 
im  Durchschnitt  gleich  5,G2  %;  daraus  crgiebt  sich  für  1897  eine 
Chininproduktion  von  reichlich  237  000  Kilo. 

Der  Hauptsitz  der  javanischen  Cinchonakultur  ist  die  Provinz 
Preanger,  in  welcher  im  Jahre  1895  auf  8  staatlichen  Pflanzungen 
317  000  Kilo  und  auf  74  vom  Staate  in  Erbpacht  gegebenen 
Pflanzungen  3  162  000  Kilo  Rinde  produziert  wurde,  das  ist  ungefähr 
drei  Viertel  der  ganzen  Produktion.  Staatliche  Pflanzungen  finden 
sich  sonst  nicht.  Private  Cinchonapflauzungen  auf  Land,  das  vom 
Staate  in  Erbpacht  vergeben  ist,  gab  es  im  Jahre  1895  ausser  den 
genannten  74,  in  der  Provinz  Pekalougan  6  mit  235  700  Kilo  Pro- 
duktion, in  Kediri  5  mit  6  600  Kilo,  in  Semarang  4  mit  37  900  Kilo, 
in  Kedu  4  mit  11230  Kilo,  in  Cheribon  1  mit  53  600  Kilo,  in 
Bagelen  1  mit  50  000  Kilo,  in  Baojumas  1  mit  16  700  Kilo  und  in 
Pasuruan  2  mit  ?  Kilo  Produktion.  Schliesslich  ist  noch  je 
eine  Pflanzung  in  Privatbesitz  zu  nennen  in  der  Provinz  Krawang 
mit  53  900  Kilo  und  in  der  Provinz  Batavia  mit  6100  Kilo  Pro- 
duktion. 

Von  anderen  Produktionsgebieten  kommt  nur  noch  Britisch 
Indien  in  betracht.  Die  grossen  Hoffnungen,  mit  denen  man  hier 
anfangs  au  die  Cinchonakultur  herangegangen  ist,  haben  sich  aller- 
dings nicht  erfüllt.  Es  scheint,  als  wenn  sich  nur  ein  kleines 
Gebiet  des  indischen  Festlandes  für  diese  Kultur  eignete.  Das 
Klima  der  Gebirge  ist  im  allgemeinen  zu  trocken,  und  in  den 
Niederungen  gedeihen  die  Bäume  nicht.  Die  Ausfuhr,  welche  zu 
Anfang  dieses  Jahrzehnts  noch  gegen  drei  Millionen  Tfund  Rinde 
betragen  hatte,  blieb  im  Jahre  1896  unter  einer  Million.  Wie  auf 
Ceylon  hat  auch  hier  die  geringe  Rentabilität  der  Kultur  verursacht, 
dass  Neuanpflanzungen  nicht  mehr  vorgenommen  sind,  und  es  ist 
zweifelhaft,  ob  selbst  dann,  wenn  die  Preise  wieder  beträchtlich 
besser  werden  sollten,  der  Export  eine  nennenswerte  Steigerung 
erfahren  würde. 

Anbauversuche  sind  ferner  gemacht  in  Brasilien,  Martinique, 
Guadaloupe,  Jamaika,  Nordamerika,  auf  den  Azoren,  in  Sierra  Leone, 
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auf  St.  Helena,  Mauritius,  Australien,  am  Südabhange  des  Kaukasus 
und  verschiedenen  anderen  Gebieten  und  Inseln,  teilweise  mit 
völligem  Misserfolg,  doch  vereinzelt  auch  mit  guten  Ergebnissen. 
Von  grosser  Bedeutung  ist  jedoch  die  Produktion  auch  in  letzteren 
Fällen  nicht  geworden. 

Die  Mittelpunkte  des  Handels  in  Chinarinde  sind  entsprechend 
dem  Umstände,  dass  niederländische  und  englische  Kolonien  fast 
den  ganzen  Bedarf  liefern,  Amsterdam  und  London,  und  zwar  seit- 
dem Ceylon  mehr  zurückgetreten  ist,  hauptsächlich  Amsterdam. 
Es  finden  hier  jährlich  10  grosse  Auktionen  statt,  bei  welchen 
beispielsweise  im  Jahre  1897  im  Durchschnitt  443000  Kilo  Rinde 
angeboten  und  380  000  Kilo  verkauft  wurden.  In  der  Januarauktion 
genannten  Jahres  übten  ausnehmend  grosse  Verschiffungen  von 
Java  im  vorhergegangenen  Dezember  und  die  ins  neue  Jahr  über- 
nommenen enormen  Lagerbestände  eine  derartige  Depression  aus, 
dass  der  je  vorgekommene  niedrigste  Wertstand  von  2%  Cent  pro 
Unit  erreicht  wurde.  (Das  Unit  ist  die  Einheit  von  je  1  Prozent 
Chinin  in  einem  Pfund  Rinde.  Es  kostete  also  bei  2%  Cent  pro 
Unit  und  bei  einem  Chiningehalt  von  5,44  %  das  Pfund  Rinde 
II1/»  Cent.)  Am  Ende  des  Jahres  war  das  Durchschnittsunit  7  Cent. 
Die  Verschiffungen  von  Java  betrugen  in  den  Jahren  1892  bis  1897 
in  je  1000  Kilo:  3266  —  3671  —  4459  —  4431  —  5040  und  4219 
mal  1000  Kilo.  Die  Rindenvorräte  der  ersten  Hand  betrugen  am 
31.  Dezember  der  Jahre  1892  bis  1897,  ebenfalls  in  je  1000  Kilo: 
11  —  14  -  25  -  16  —  17  -  12  mal  1000  Kilo. 

Dass  der  weitaus  grösste  Teil  der  unter  den  Tropen  ge- 
wonnenen und  in  London  und  Amsterdam  zu  Markte  gebrachten 
Chinarinde  erst  in  Deutschland  zu  Chininsalzen  verarbeitet 
wird,  legt  ein  überwältigendes  Zeugnis  ab  für  den  hohen  Stand  der 
chemischen  Industrie  Deutschlands.  Die  Menge  der  Rinde,  welche 
sie  in  den  letzten  zehn  Jahren  eingeführt  hat,  stieg  ziemlich  stetig 
von  42  430  dz  im  Jahre  1887  bis  auf  60  050  dz  im  Jahre  1891,  dann 
fiel  sie  sehr  erheblich  bis  auf  die  niedrigste  Einfuhr  von  20  240  dz 
im  Jahre  1895,  um  darauf  wieder  schnell  zu  steigen :  auf  34  660  dz 
im  Jahre  1896  und  42  046  dz  im  Jahre  1897.  Die  unmittelbaren 
Herkunftsländer  der  in  Deutschland  eingeführten  Rinde  waren: 
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1891 

27349  dt 
19527 
8983 
2577 
658 
319 

  135  » 

60050  dz 
48O400O  Mk. 


1897 
33141  dz 
7358  » 
762  » 


785  » 

42046  dz 
2313000  Mk. 


Niederlande 
Grossbritannien 
Peru 

Niederl.  Ostindien 
Belgien 
Brasilien 
Venezuela 

Im  ganzen 
Im  Werte  von 
Durchschnittswert 

pro  1  dz       80  Mk.  55  Mk. 

Ein  kleiner  Teil  der  Rinde  gelangt  nach  vorgenommener  Aus- 
lese wieder  zur  Ausfuhr;  im  Jahre  1891  waren  es  800  dz  im  Durch- 
schnittswerte von  220  Mark  für  1  dz,  also  im  Gesamtwerte  von 
176  000  Mark  und  im  Jahre  1897  890  dz,  der  dz  zu  200  Mark, 
also  im  Werte  von  178  000  Mark.  Der  grösste  Teil  dieser  Ausfuhr 
geht  nach  Frankreich  und  nach  Russland. 

Sehr  beträchtlich  ist  die  Ausfuhr  Deutschlands  in  Chinin  und 
Chininsalzen,  sowie  in  anderen  aus  der  Chinarinde  gewonnenen 
Präparaten.    Sie  betrug  nach  den  nachbenannten  Ländern 


1891 

1897 

Vereinigte  Staaten 

von 

Amerika 

465  dz 

775  dz 

Italien 

72  » 

356  > 

Grossbritannien 

333  » 

3-40  » 

Russland 

149  . 

299  » 

Österreich-Ungarn 

66  » 

164  > 

Türkei 

41  » 

110  » 

Griechenland 

54  » 

86  » 

Niederlande 

456  > 

64  » 

Schweiz 

37  » 

39  » 

Im  ganzen 

1866  dz 

2513  dz 

Im  Werte  von  5691000  Mk.    7539000  Mk. 
Durchschnittswert 

pro  1  dz    3050  Mk.         3000  Mk. 

Dass  bei  solcher  Leistungsfähigkeit  der  inländischen  Chinin- 
industrie die  Einfuhr  von  Chinin  nur  sehr  gering  sein  kann,  liegt 
auf  der  Hand ;  sie  beläuft  sich  im  Durchschnitt  der  Jahre  1895  bis 
1897  auf  ca.  50  dz,  die  grösstenteils  aus  Frankreich  kommen.  Sehr 
treffend  wird  die  Leistungsfähigkeit  der  deutschen  chemischen  In- 
dustrie in  der  starken  Ausfuhr  nach  den  Vereinigten  Staaten  von 
Amerika  dargethan,  insofern  hier  noch  vor  zehn  bis  zwanzig  Jahren 
die  Chininfabrikation  im  stände  war,  den  grösseren  Teil  des  Bedarfs 
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selbst  zu  decken.  So  importierten  die  Vereinigten  Staaten  im 
Jahre  1808  ca.  5000  dz  Chiuariude  und  nur  etwa  12  dz  Chinasalze 
und  im  Jahre  1879  ca.  30000  dz  Rinde  und  69  dz  Salze.  Von  da 
ab  hat  aber  die  Einfuhr  des  Rohproduktes  mehr  und  mehr  ab" 
genommen,  und  im  Jahre  1897  betrug  sie  nur  noch  etwa  12  000  dz, 
wogegen  die  Einfuhr  des  fertigen  Fabrikats  schnell  zugenommen 
hat,  im  Jahre  1897  belief  sie  sich  bereits  auf  810  dz  Chininsalze 
und  etwa  135  dz  Cinchouidin.  Davon  lieferte  den  weitaus  grössten 
Teil  Deutschland.  Da  die  Nordamerikaner  mit  Schutzzöllen  be- 
kanntlich schnell  bei  der  Hand  sind,  scheint  es  nicht  ausgeschlossen, 
dass  die  bereits  laut  gewordene  Forderung,  einen  Chininzoll  ein- 
zuführen, über  kurz  oder  lang  durchgesetzt  wird. 

Eine  zweite  Gefahr,  deren  Umfang  sich  allerdings  vorläufig 
uicht  übersehen  lässt,  droht  der  deutschen  Chininfabrikation  von 
der  schon  erwähnten  Anlage  einer  Fabrik  auf  Java,  welcher  viel- 
leicht bald  weitere  folgen  werden.  Vorläufig  scheint  allerdings, 
wenn  die  Pharmazeutische  Zeitung  recht  hat,  die  Bewegung,  welche 
durch  die  ersten  Anlieferungen  von  Chinin  aus  der  Chiniufabrik 
in  Bandong  erwartet  und  im  Auslande  zu  Ungunsten  der  deutschen 
Fabrikanten  auch  vielfach  gewünscht  wurde,  noch  recht  belanglos 
zu  sein.  Es  wurden  zwar  am  6.  April  1898  in  Amsterdam  die 
ersten  21  Kisten  zu  je  12  Kilo  Chininsulfat,  also  im  ganzen  die 
verhältnismässig  noch  geringe  Menge  von  252  Kilo  zur  Auktion 
gebracht,  dafür  jedoch  ein  Preis  verlangt,  der  eine  Konkurrenz  mit 
den  deutschen  Fabriken  nicht  gestattet.  Da  ferner  das  Chinin  zwar 
den  Ansprüchen  der  englischen  Pharmakopäe  entsprach,  dabei  aber 
sehr  klein  kristallisiert  und  gelblich  gefärbt  erschien,  so  ist  eine  Ver- 
wendung desselben  für  pharmazeutische  Zwecke  vorläufig  aus- 
geschlossen. Die  etwas  sanguinischen  Erwartungen  der  Javaner, 
welche  hofften,  die  europäische  (in  erster  Linie  also  wohl  deutsche) 
Konkurrenz  mit  einem  Schlage  vom  Markte  zu  verdrängen,  werden 
demnach  wohl  kaum  in  Erfüllung  gehen,  denn  trotz  der  bequemen 
Bezugsbedingungen,  mit  denen  die  Chiniufabrik  auf  Java  zu  rechneu 
hat,  wird  es  ihr  kaum  gelingen,  der  Koalition  der  europäischen 
Fabrikanten  mit  Erfolg  entgegen  zu  treten.  Sie  wird  sich  bezüg- 
lich ihrer  Bedingungen  derselben  wahrscheinlich  bald  anschliesseu 
müssen. 

England  importierte  im  Jahre  1896 :  35  291  englische  Zentner 
Chinarinde  im  Werte  von  61 578  .£'.  Davon  stammten  aus  Java 
direkt  1409  Cwts  und  über  Holland  2557  Cwts,  aus  Portugal  2916 
Cwts,  aus  deu  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  479  Cwts,  aus 
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Peru  581  Cwts,  aus  Chile  609  Cwts  und 
lischen  Gebieten  510  Cwts,  also  zusammen 
bieten  9060  Cwts.  Den  Rest,  26  230  Cwts, 
indien  (Madras)  zu  ungefähr  gleichen  Teile 
Zur  Kennzeichnung  der  Preisbewegu 
der  Mitte  dieses  Jahrhunderts  seien  die 
rechnet  nach  der  deklarierten  See-Einfuhr 
geteilt    Darnach  kosteten  100  Kilo  netto: 


Im  Durchschnitt  1851-55  314  Mark  1891 

1856-60  255  »  1892 

1861-65  346  »  1893 

1866-70  199  »  1891 

1871-75  226  >  1895 

1876-80  336  »  1891—95 

1881-85  183  »  1896 

1886-90  171  » 


aus  anderen  nicht  eng- 
aus  nichtenglischen  Ge- 
liefern Ceylon  und  Ost- 
n. 

ng  der  Chinarinde  seit 
Durchschnittspreise,  be- 
in  Hamburg,  hier  mit- 

176  Mark. 
172  » 


137 
110 
122 
143 
97 


Die  Kultur  der  Cinchonabäume. 


Die  Wachstunisbedingungen. 

So  bedeutende  Fortschritte  auch  in  dem  Erkennen  der  Wachs- 
tumsbedingungen für  die  Cinchonabäume  gemacht  worden  sind,  so 
ist  doch  noch  mancher  Zweifel  zu  lösen  übrig  geblieben,  haupt- 
sächlich aus  dem  Grunde,  weil  fast  jede  Art  etwas  abweichende 
Ansprüche  stellt  Die  klimatischen  und  Bodenverhältnisse,  unter 
welchen  die  verschiedenen  Arten  wild  wachsen  oder  kultiviert  werden, 
bilden  selbstverständlich  den  siebersten  Leitfaden. 

Das  Klima  der  Cinchonaregion  in  Ecuador  und  Peru  ist  bereits 
geschildert  worden.  Noch  300  Meter  höher  als  Bogota  in  Neu-Granada, 
auf  dessen,  2700  Meter  über  dem  Meeresspiegel  liegender  Ebene  oft 
so  schwerer  Frost  eintritt,  dass  die  Kartoffeln  getötet  werden,  wird 
noch  die  C.  cordifolia  angetroffen.  Nächst  dieser  Art  wird  die  C. 
pitayensis  als  am  klimahärtesten  bezeichnet,  doch  scheint  man  sich 
in  dieser  Hinsicht  übertriebenen  Erwartungen  hingegeben  zu  haben. 
Es  wurde  hervorgehoben,  dass  diese  Art  in  ihrer  Heimat  an  dem 
Pitayoberg  bis  zu  einer  Höhe  hinaufsteige,  wo  der  Kartoffel-  und 
Gerstenbau  aufhöre  und  ferner,  dass  sie  in  der  Nähe  von  Pohayan 
gefunden  würde,  wo  die  Temperatur  häufig  Null  Grad  oder  1  Grad 
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Celsius  unter  Null  betrage.  Daraufhin  wurde  vorzugsweise  diese 
Art  zur  Anpflanzung  in  Gegenden  ausersehen,  wo  ein  leichter  Frost 
auftritt.  In  der  nordamerikanischen  Union  wurden  mehrere  kost- 
spielige Versuche  gemacht,  diese  Art  in  verschiedenen  Gegenden 
au  dor  Südgrenze  anzubauen,  doch  schlugen  sie  so  vollständig  fehl, 
dass  man  jetzt  alle  Hoffnungen  aufgegeben  hat,  Cinchonarinde  im 
eigenen  Lande  zu  erzeugen.  Ahnliche  Erfahrungen  wurden  in 
Australien  gemacht.  Baron  von  Müller  berichtete,  dass  in  dem 
botanischen  Garten  von  Melbourne,  dessen  Direktor  er  war,  mehrere 
tausend  Cinchonabäuinchen  eino  Temperaturschwaukuug  von  1 0  C. 
unter  Null  bis  38°  C.  über  Null  ertragen  hätten;  die  darauf  ge- 
gründete Hoffnung,  dass  die  Cinchonakultur  in  Australien  gesichert 
sei,  erwies  sich  aber  als  eitel.  Immerhin  ist  C.  pitayensis  die  klima- 
härteste der  Arten,  welche  gegenwärtig  gezüchtet  werden,  sie  nimmt 
auch  mit  der  geringsten  Luftfeuchtigkeit  vorlieb.  Zugleich  ist  sio 
eine  der  wertvollsten  Arten,  denn  sie  wächst  so  schnell,  dass  sie 
schon  im  4.  Jahre  geschält  werden  kann,  und  ihre  Rinde  ist  sehr 
reich.  In  Indien  ist  Rinde  von  dieser  Art  geerntet  worden,  welche 
11  %  Alkaloide  enthielt,  davon  6  %  Chinin,  der  Rest  bestand  in 
Chinidin  und  Cinchonin.  Die  Pflanzungen  in  den  Nilgherry-Bergen 
liegen  auf  dem  10 0  n.  Br.  und  dem  77  0  östl.  L.  in  einer  Erhebung 
von  1200  bis  1600  Meter.  Der  jährliche  Regenfall  beträgt  1850 
Millimeter.  Die  Pflauzuugen  von  Darjeeling  im  Sikhimdistrikt  liegen 
auf  dein  27  0  n.  Br.  in  einer  Erhebung  von  550  bis  1200  Meter.  In 
Ceylon  werden  Cinchonabäume  (JOO  bis  1900  Meter  über  dem  Meeres- 
spiegel kultiviert.  Für  die  meisten  Arten  hat  sich  die  Erhebung 
von  1500  Meter  am  vorteilhaftesten  erwiesen,  für  die  wertvolle  C. 
Ledgeriana  aber  eine  solche  von  1100  Meter.  Die  Durchschnitts- 
temperatur in  der  Erhebung  von  1G00  bis  11)00  Meter  beträgt  15  °C. 
Man  will  in  Ceylon  die  Erfahrung  gemacht  haben,  dass  von  1000 
Meter  abwärts  die  Kultur  fortschreitend  unrentabeler  würde,  weil 
der  Chiningehalt  der  Rinde  abnehme  und  in  der  Ebene  ganz  ver- 
schwinde. Der  Nutzen  der  Kultur  hängt  aber  von  der  Frage  ab, 
wie  viel  krystallisierbares  Chinin  aus  einer  gegebenen  Menge  Rindo 
gewonnen  werden  kann. 

Die  geschätzte  Art  C.  succirubra  verlaugt  viel  Luftfeuchtigkeit 
und  ist  tiefen  Lagen  abgeneigt,  doch  kann  sie  nicht  den  mindesten 
Frost  vertragen;  in  Südindien  sagt  ihr  die  Erhebung  von  1500  bis 
2100  Meter  am  besten  zu,  gerade  so  wie  in  ihrer  Heimat,  in  höheren 
Lagen  wird  ihre  Rinde  zu  arm,  um  die  Kulturkosten  zu  decken. 
In  Jamaika  soll  die  beste  Höhenlage  für  C.  succirubra  700  bis  1200 
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Meter  sein.  C.  peruviana  und  micrautha  kommen  in  Indien  am 
besten  1200  bis  1D00  Meter  über  dem  Meeresspiegel  fort.  C. 
officinalis,  Bouplandiana  und  crespilla  werden  noch  in  Erhebungen 
von  2200  bis  2500  Meter  mit  Vorteil  angepflanzt,  ebenfalls  in  Indien 
gemeiut 

Bei  der  Beurteilung  der  Wachstumsbedingungen  muss  man  sich 
erinnern,  dass  alle  Arten  tler  Cinchonabäume  eine  gebirgige  Heimat 
haben,  wo  Wälder  vorherrschen  und  beträchtliche  Regenmengen 
fallen.  Daraus  lässt  sich  schlussfolgem,  und  die  Erfahrung  bestätigt 
es,  dass  Anpflanzungen  im  Tieflando  erfolglos  bleiben,  ebenso  in 
regenarmen  Gegenden,  mögen  die  übrigen  Verhältnisse  noch  so 
günstig  sein,  und  ferner  in  schutzloser  Lage. 

Das  Gedeihen  der  Cinchonabäume  ist  demnach  an  folgende 
Voraussetzungen  gekuüpft:  eiuo  ansehnliche  Erhebung  über  dem 
Meeresspiegel,  deren  Mindest-  und  Höchstmass  von  der  geographi- 
schen Lage  bis  zu  einem  gewissen  Grade  abhängt.  Unter  dem 
Äquator  zieht  die  untere  und  obere  Grenze  am  höchsten  durchs 
Gebirge  und  neigt  sich  von  hieraus  nach  südlicher  und  nörd- 
licher Richtung  abwärts.  An  den  beiden  Grenzen  des  wage- 
rechten Anbaugebietes  kann  das  Mindestmass  der  Erhebung  mit 
500  Meter  angenommen  werden.  Ferner:  ein  Regenfall  von 
mindestens  1800  bis  2000  Millimeter  im  Jahr,  der  ziemlich  gleich- 
mässig  über  die  Monate  verteilt  sein  muss.  Wo  diese  Regenmenge 
in  6  Monaten  fällt,  in  den  anderen  G  Monaten  aber  trockene  Windo 
bei  unbewölktem  Himmel  herrschen,  darf  man  sich  keinen  Erfolg 
von  der  Cinchonakultur  versprechen.  Wenn  in  der  Nähe  des 
Meeres  so  starke  und  regelmässige  Nebclniederschlöge  stattfinden, 
wie  ich  sie  in  dem  Abschnitt  über  die  Ananaskultur  geschildert 
habe,  kann  das  Mass  des  Regenfalls  entsprechend  geringer  sein.  So- 
dann ist  Schutz  vor  dem  Winde  geboten,  entweder  durch  Boden- 
erhebungen oder  Wälder.  Auf  windgepeitschtem  Gelände  kommen 
die  Cinchonabäume  nicht  fort,  ebenso  da  nicht,  wo  starke 
Temperatursch wankungen  vorkommen.  Es  ist  zwar  schon  viel  die 
Rede  gewesen  von  der  Kliraahärte  einiger  Arten,  weil  sie  in  Gegen- 
den gefunden  werden,  wo  das  Quecksilber  1 0  C.  unter  den  Gefrier- 
punkt fällt.  Die  Thatsache  ist  richtig,  aber  in  diesen  hohen  Gebirgs- 
lagen steigt  auch  andererseits  die  Temperatur  nicht  hoch  an,  und 
die  Schwankungen  bleiben  mithin  in  engen  Grenzen. 

Die  Cinchonabäume  gedeihen  am  besten  auf  geklärtem  Wald- 
boden, weniger  gut  auf  Grasboden,  weil  sie  viel  Humus  verlangen. 
Es  scheint  von  untergeordneter  Bedeutung  zu  sein,  aus  welcher 
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Folsart  der  Boden  hervorgegangen  ist  In  Ecuador  und  Java 
wachsen  die  üppigsten  Bäume  auf  verwitterter  Lava,  in  Indien  ist 
der  Boden  vieler  Pflanzungen  aus  Granit  und  Gneis  hervorgegangen. 
Von  der  grössten  Wichtigkeit  ist  es  dagegen,  dass  der  Boden  durch- 
lässig ist,  namentlich  gilt  dies  vom  Untergrund.  Allen  Arten  ist 
Grundwasser,  selbst  in  den  geringsten  Mengen,  verderblich,  daher 
kann  nicht  sorgsam  genug  die  vorstehende  Bedingung  beachtet 
werden.  Die  Notwendigkeit  einer  hohen  Luftfeuchtigkeit  darf  nicht 
zu  der  irreführenden  Schlussfolgerung  verleiten,  die  Cinchonabäume 
verlangten  auch  eine  hohe  Bodenfeuchtigkeit.  Die  Erfahrung  hat 
gezeigt,  dass  die  Cinchonabäume  auf  flachem  Gelände  nicht  fröhlich 
gedeihen,  und  dass  sie  in  vielen  Fällen  überhaupt  nur  fortkommen, 
wenn  durch  eine  Entwässerungsanlage  das  Ansammeln  von  grösseren 
Feuchtigkeitsmengen  verhindert  wird.  Auf  Abhängen,  zu  steil  für 
andere  Kulturen,  sind  die  erfolgreichsten  Cinchonapflanzungen  an- 
gelegt worden. 


Die  Baumschule. 

Die  Zahl  der  Arten  von  Cinchonabäumen,  welche  angebaut 
werden,  war  in  den  siebziger  Jahren  und  auch  noch  Anfang  der 
achtziger  Jahre  ziemlich  gross,  aber  allmählich  ist  sie  mehr  und 
mehr  zurückgegangen,  und  heute  sind  es  eigentlich  nur  noch  drei 
Arten,  die  in  wirklich  grosser  Ausdehnung  angepflanzt  werden,  und 
die  für  Neuanpflanzungen  in  betracht  kommen  sollten,  nämlich 
Cinchona  succirubra,  C.  officinalis  und  C.  calisaya,  var.  Ledgeriana. 
Die  vielen  anderen  Arten,  die  früher  noch  angebaut  wurden,  wie 
C.robusta,  Condaminea,  Hasskarliana,  Pahudiana,  micrantha,  calop- 
tera  u.  a.  m.  finden  sich  zwar  noch  in  manchen  Cinchona  •  An- 
pflanzungen, sie  werden  aber  allmählich  verschwinden  oder  doch 
seltener  werden,  da  man  sie  kaum  noch  neu  anpflanzt.  Vielleicht 
dass  unter  besonderen  örtlichen  Verhältnissen  noch  die  eine  oder 
die  andere  dieser  Arten  mit  Vorteil  angebaut  werden  kann,  denn 
die  Wachstumsbedingungen  sind  nicht  bei  allen  Arten  überein- 
stimmend, und  unter  besonderen  Umständen  mag  diese  oder  jene 
der  letztgenannten  Arten  den  Vorzug  verdienen;  im  allgemeinen 
wird  man  aber  nur  zwischen  C.  succirubra,  officinalis  und  Ledgeriana 
zu  wählen  haben,  denn  ihr  Reichtum  an  Alkaloiden  übertrifft  den 
der  anderen  Arten  bedeutend.  C.  succirubra  liefert  eine  sehr  reiche 
Rinde,  die  aber  nicht  gern  von  den  Chininfabriken  verarbeitet  wird, 
da  sich  das  Chinin  nur  schwierig  aus  dieser  Rinde  gewinnen  und 
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rein  darstellen  lässt.  Die  Rinden  von  C.  officinalis  und  Ledgeriana, 
ebenfalls  sehr  reich  an  Alkaloiden,  werden  dagegen  gern  von  den 
Fabriken  genommen,  und  von  diesen  beiden  Arten  stammen  also 
die  meisten  sogenannten  Fabriksrinden,  während  die  Rinde  von  C. 
succirubra  hauptsächlich  überall  da  verwandt  wird,  wo  es  sich  nicht 
um  die  Herstellung  der  Alkaloide  handelt,  sondern  wo  sie  direkt, 
sei  es  gepulvert,  sei  es  als  Auszug,  zu  pharmazeutischen  oder 
sonstigen  Zwecken  beuutzt  werden  soll. 

C.  succirubra  wächst  am  schnellsten  und  leichtesten  von  allen 
Cinchonaarten,  und  lässt  sich  auch  am  leichtesten  durch  Stecklinge 
vermehren.  C.  officinalis  scheint  in  bezug  auf  Boden  und  Klima 
wählerischer  zu  sein  als  C.  Ledgeriana,  und  letztere  kann  daher  im 
allgemeinen  wohl  als  die  wertvollste  der  Cinchonaarten  angesehen 
werden.  Das  dem  so  ist,  ergiebt  sich  auch  daraus,  dass  sie  jetzt 
am  ausgedehntesten  von  allen  Arten  angepflanzt  ist.  In  Ceylon 
ist  von  dieser  Art  eine  Hybride  mit  dem  Namen  Ledger  Hybrid 
gezüchtet  worden,  die  ebenfalls  viel  Anerkennung  und  weite  Ver- 
breitung gefunden  hat.  In  seinem  20.  Jahresbericht  über  die  staat- 
lichen Cinchouapflanzuugen  in  Indien  sagt  Dr.  King:  »In  bezug 
auf  die  Anpflanzungen  des  Jahres  1881/82  ist  hauptsächlich  der 
Fortschritt  bemerkenswert,  welcher  in  der  Züchtung  solcher  Rinden 
gemacht  wurde,  die  als  Chininquellen  par  excellence  bekannt  sind; 
die  vorzüglichste  derselben  istCinchonaLedgeriana  benannt, 
zu  Ehren  des  unglücklichen  Mannes,  der  sie  zuerst  in  Asien  zum 
Anbau  einführte.«  Der  Direktor  des  botanischen  Gartens  von 
Ceylon,  Dr.  Trimen,  sagt  in  seinem  Bericht  für  1882:  »die 
Pflanzer,  welche  Cinchonarinde  produzieren  wollen,  sollten  sich  nur 
an  die  besten  Arten  halten  und  von  diesen  ist  noch  immer  C. 
Ledgeriana  die  bei  weitem  geschätzteste.«  —  In  seinem  Berichte 
für  1881  macht  der  Direktor  des  botanischen  Gartens  von  Jamaica, 
D.  Morris,  die  folgende  Bemerkung:  »Das  Hauptereignis  des 
letzten  Jahres  auf  dem  Gebiete  der  Cinchonakultur  ist  die  gelungene 
Einführung  in  grossem  Massstabe  der  wertvollen  C.  Lodgoriana, 
die  von  allen  bekannten  Arten  zugestandenermasseu  die  vor- 
zuglichste ist.« 

Die  Fortpflanzung  der  Cinchonabäume  kann  durch  Samen  und 
Stecklinge  geschehen.  Die  erstere  Methode  soll  zuerst  in  betracht 
gezogen  werden. 

Wenn  es  schon  für  alle  Samenbezüge  empfehlenswert  ist,  sich 
au  Bezugsquellen  von  bestem  Rufe  zu  wenden,  so  ist  diese  Vor- 
sicht in  höchstem  Grade  geboten,  wenn  es  sich  um  die  Beschaffung 
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von  Cinchonasanien  handelt.  Denn  es  gilt  nicht  allein  frischen 
und  gesunden  Samen  von  einer  bestimmten  Art,  sondern  auch 
Samen  vou  solchen  Bäumen  zu  erwerben,  deren  Rinde  sich  durch 
Chininreichtum  auszeichnet.  Es  verdient  die  strengste  Beachtung 
auch  bei  der  eigenen  Samenzüchtung,  dass  die  Chininproduktion 
der  Bäume  einer  und  derselben  Art  nicht  immer  die  gleiche  ist, 
und  oft  recht  beträchtliche  Abweichungen  zeigt.  Der  eine  Baum 
liefert  eine  chininreiche,  der  andere  eine  chininarme  Rinde,  und 
diese  Eigenschaft  pflanzen  sie  auf  ihre  Nachkommen  fort  —  zufolge 
eines  Gesetzes,  über  das  ich  mich  schon  an  anderer  Stelle  verbreitet 
habe.  Vorzugsweise  durch  die  Beachtung  dieses  Gesetzes  ist  es 
gelungen,  den  Chiningehalt  der  Rinden  zu  verdreifachen,  und 
Niemand  kann  sagen,  ob  der  Vervielfältigung  bereits  eine  Grenze 
gezogen  ist.  Der  Pflanzer  muss  diejenigen  Bäume  seiner  Anlage 
kennen,  welche  das  meiste  Chinin  erzeugen,  eine  Kenntnis,  zu  der 
ihm  der  Chemiker  verhelfen  muss.  Die  Vergütungen,  welche  der- 
selbe beansprucht,  bringen  reiche  Zinsen.  Bei  der  Samengewinnung 
ist  zu  beachten,  dass  die  Befruchtuug  der  Blüten  leicht  von 
anderen,  minderwertigen  Bäumen  aus  stattfinden  kann.  Will  man 
ganz  sicher  gehen,  so  muss  man  daher  die  Blüten  verschiedener 
als  wertvoll  erkannter  Bäume  künstlich  miteinander  befruchten, 
und  Sorge  tragen,  dass  eine  selbständige  Befruchtung  nicht  statt- 
findet. 

Die  Reife  der  Samen  erfolgt  etwa  10  bis  12  Monate  nach  der 
Blüte.  Wenn  die  ersten  Samen  einer  Blütenrispe  reif  werden,  so 
schneidet  man  die  ganze  Rispe  ab,  und  hängt  sie  zum  Nachreifen 
und  zur  Aufbewahrung  an  einen  trockenen,  luftigen  Ort,  am  besten 
in  Gaze  oder  Papier  eingehüllt,  damit  durch  Ausfallen  keine  Samen 
verloren  gehen.  Gut  gereifter  und  trocken  aufbewahrter  Cinchona- 
Same  behält  ziemlich  lange  seine  Keimkraft.  Der  Versand  kleinerer 
Mengen  erfolgt  am  besten  in  Düteu  von  Pergamentpapier;  grosse 
Mengen  werden  in  Holzkohle  oder  trockenen  Sand  eingebettet 
versandt. 

Der  Same  keimt  am  besten  bei  einer  Wärme  von  18  bis  20  °C; 
höher  als  25 0  soll  die  Temperatur  des  Bodens  nicht  steigen  und 
nicht  tiefer  als  12 0  fallen,  da  sonst  die  Keimung  unterbrochen 
wird.  Um  diose  erspriessliche  Gleichmässigkeit  der  Temperatur, 
da  wo  sie  nicht  natürlich  vorhanden  ist,  herzustellen,  empfiehlt  es 
sich,  die  Samenbeete  mit  Mistbeetrahmen  zu  umgeben.  Fällt  das 
Quecksilber  auf  11°,  dann  müssen  die  Fenster  niedergelegt  werden ; 
statt  mit  Glas  können  die  Fensterrahmen  auch  mit  Gaze  ausgefüllt 


Digitized  by  Google 


-    263  - 


werden;  steigt  das  Quecksilber  auf  26°,  dann  sind  Zweige  oder 
andere  schattenspendende  Dinge  über  die  Mistbeetrahmen  zu 
legen.  Da,  wo  nur  eine  zu  hohe  und  keine  zu  niedrige  Temperatur 
zu  befürchten  ist,  beschattet  man  die  Beete  mit  einem  Stroh-  oder 
Schilfdach. 

Die  Erde  des  Beetes  soll  aus  Humus  und  Sand,  ungefähr  von 
jedem  die  Hälfte,  bestehen.  Die  beiden  Teile  werden  innig  gemengt, 
gesiebt  und  in  einer  5  bis  7  Centimeter  tiefen,  1  Meter  breiten 
Lage  auf  geklärten  Boden  ausgebreitet.  Die  Länge  des  Beetes 
wird  nach  dem  Bedürfnis  bemessen.  Um  zu  verhüten,  dass  sich 
Wasser  in  dem  Beet  ansammelt,  bereitet  man  es  an  einem  Ab- 
hänge. Am  empfehlenswertesten  ist  es,  an  einem  Abhänge  Terrassen 
von  der  angegebenen  Breite  eines  Beetes  zu  bilden  und  vor  jeder 
Terrasse  einen  Pfad  frei  zu  lassen.  Nach  der  Ausbreitung  der 
Erde  muss  dieselbe  gleichmässig  zusammengedrückt  werden,  aber 
nicht  hart.  Man  fuhrt  diese  Arbeit  am  besten  mit  der  Hand  aus, 
indem  man  zunächst  die  Erde  eben  streicht  und  dann  sanft  nieder- 
presst 

Inzwischen  ist  der  Same  einem  zwölfstündigeu  Bad  in  kaltem 
Wasser  auszusetzen ;  er  wird  lose  in  kleine  Beutel  gethan,  die  ins 
Wasser  gelegt  werden.  Ist  der  Same  schon  eine  Zeit  lang  der  Luft- 
feuchtigkeit ausgesetzt  geweseu,  dann  darf  das  Bad  nur  6  Stunden 
dauern. 

Wenn  der  Same  aus  den  Beuteln  genommen  wird,  muss  er 
mit  trockenem  Sand  gauz  leicht  zwischen  den  Händen  gerieben 
werden,  um  die  Körner  von  einander  zu  trennen.  Dann  wird  er 
dicht  auf  die  Beete  gesftet  und  mit  einer  dünnen  Streu  von  trockenem 
Sand  bedeckt.  Es  ist  wohl  zu  beachten,  dass  der  Sand  den  Samen 
nicht  von  der  Luft  abschliessen,  sondern  nur  festhalten  und  in  Be- 
rührung mit  der  Erde  bringen  soll ;  er  darf  duher  nicht  dick  aus- 
gestreut werden.  Schliesslich  wird  die  Saat  mit  einem  Brett  sanft 
niedergedrückt. 

Fortan  muss  dafür  gesorgt  werden,  dass  die  Beete  gleichmässig 
feucht  bleiben.  Das  Begiessen  ist  regelmässig  Morgens  vorzunehmen, 
und  wenn  nötig  während  des  Tages  zu  wiederholen.  Eine  Über- 
schwemmung des  Beetes  ist  zu  vermeiden,  es  muss  mittelst  einer 
sehr  feinen  Brause  ein  leichter  Sprühregen  hergestellt  werden. 
Auch  ist  darauf  zu  achten,  dass  das  Wasser  annähernd  die 
Temperatur  der  Luft  besitzt.  Wird  das  Beet  unter  Rahmen  und 
Glas  gehalten,  dann  ist  darüber  zu  wachen,  dass  während  der 
heissen  Tageszeit  durch  Beschattung  das  Steigen  der  Wärme  über 
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den  angegebenen  Grad  verhindert  wird.  Bevor  die  Blätter  der 
Sämlinge  nach  dem  Begiessen  vollständig  trocken  geworden  sind, 
dürfen  die  Fenster  nicht  aufgelegt  werden,  wie  denn  überhaupt 
Vorsicht  anzuwenden  ist,  um  eine  dumpfe,  moderige  Feuchtigkeit 
nicht  entstehen  zu  lassen.  Die  Keimung  findet  in  3  bis  5  Wochen 
statt,  je  nach  der  Witterung  und  dem  Alter  des  Samens. 

Bei  sehr  nassem  Wetter  werden  die  Sämlinge  zuweilen  von 
Pilzen  angegriffen,  für  die  es  nur  das  Gegenmittel  giebt,  die  Erde 
mit  einem  spitzen  Instrument  leicht  umzuwühlen. 

Wenn  die  Sämlinge  2  bis  3  Blätterpaare  haben,  was  20  bis  30 
Tage  nach  der  Keimung  geschieht,  werden  sie  auf  ein  anderes 
Beet  versetzt,  das  dem  Saatbeete  gleicht,  nur  wird  die  Mischung 
aus  Humus  und  Sand  dicker  aufgeschichtet.  Ein  meissel förmiges 
Holz  wird  unter  den  Sämling  gestossen,  während  die  Blätter  des 
letzteren  mit  der  linken  Hand  erfasst  werden.  Und  zwar  so  :  von 
unten  hebend  und  von  oben  ziehend,  wird  der  Sämling,  unter 
möglichster  Schonung  seiner  Wurzeln  in  die  Höhe  gelüftet.  Bei 
dem  Versetzen  in  das  neue  Beet  sollen  6  Centimeter  von  einander 
entfernte  Reihen  und  Abstände  von  4  Centimeter  eingehalten  werden. 
Mittelst  eines  Pflanzholzes  wird  ein  Loch  gebohrt,  tief  genug,  um 
die  Wurzeln  des  Sämlings  aufnehmen  zu  können;  der  letztere  wird 
dann  vorsichtig  in  das  Loch  gesenkt,  gerade  so  tief  wio  er  vorher 
gesessen  hat,  und  mit  Erde  umgeben,  die  man  sanft  niederdrückt. 
Nach  4  bis  5  Monaten,  wenn  die  nun  zu  Pflänzlingen  gewordenen 
Sämlinge  etwa  10  Centimeter  hoch  sind,  werden  sie,  und  zwar  nun 
in  Abständen  von  15  bis  20  Centimeter  nach  jeder  Richtung,  aber- 
mals in  ein  anderes  Beet  versetzt,  und  von  diesem  nach  ihren 
dauernden  Standorten  gebracht,  sobald  sie  eine  Höhe  von  25  bis 
30  Centimeter  erreicht  haben.  Es  giebt  Züchter,  welche  nur  eine 
Versetzung  von  den  Samenbeeten  und  zwar  in  Abständen  von  12 
bis  15  Centimeter  nach  jeder  Richtung  für  notwendig  halten,  und 
da  ein  Pickieren  bei  dem  Versetzen  nicht  stattfindet,  so  klingt  ihre 
Behauptung  glaublich.  Andere  Züchter  versetzen  die  Sämlinge  in 
seichte  Kisten,  die  sie  unter  Dach  bringen,  wenn  es  die  Witterung 
nötig  erscheinen  lässt.  Ob  nun  die  Versetzung  auf  überdachte 
Beete  oder  in  Kisten  stattfinde,  in  beiden  Fällen  müssen  die 
Pflänzlinge  14  Tage  vor  der  endgültigen  Verpflanzung  durch  Ent- 
fernung des  Daches  und  Aussetzen  der  Kisten  ins  Freie  abgehärtet 
werden.  Es  muss  aber  bei  bewölktem  Himmel  damit  begonnen 
werden. 
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Bei  jeder  Versetzung  halte  man  in  Erinnerung,  dass  die 
Cinchonabäume,  wie  alle  immergrünen  Bäume,  eine  längere  Ent- 
blössung  ihrer  Wurzeln  nicht  vertragen  können  und  leicht  Schaden 
nehmen,  wenn  diese  Organe  trocken  werden.  Es  sind  deshalb  die- 
selben Vürsichtsmassregeln  zu  beobachten  wie  bei  der  Versetzung 
von  Orangenbäumen,  Palmen  u.  s.  w. 

Um  der  Gefahr,  welche  das  Versetzen  begleitet,  vorzubeugen, 
werden  die  Cinchonapflänzlinge  auch  wohl  in  Blumentöpfen  ge- 
züchtet Zweifellos  ist  dies  das  beste  Verfahren,  dem  jedoch  in 
vielen  Fällen  die  Kostspieligkeit  hindernd  im  Wege  steht.  Aber  es 
ist  wohl  der  Untersuchung  wert,  ob  nicht  die  hohen  Kosten  dieses 
Verfahrens  häufig  durch  seine  grossen  Vorzüge  reichlich  wieder 
eingebracht  werden. 

Die  Fortpflanzung  durch  Stecklinge  kommt  besonders  dann 
in  betracht,  wenn  es  sich  darum  handelt,  die  guten  Eigenschaften 
hochwertiger  Cinchonabäume,  besonders  ihren  grossen  Reichtum 
an  Alkaloideu,  unvermindert  und  mit  Sicherheit  auf  die  Nach- 
kommen zu  übertragen.  Übrigens  ist  die  Art  der  Vermehrung 
langwierig  und  umständlich,  wenn  es  sich  um  grosse  Mengen  von 
Bäumchen  handelt,  die  man  erzielen  will.  Die  Stecklinge  bewurzeln 
sich  in  3  bis  5  Monaten ;  sie  bedürfen  sorgsamer  Pflege  und  gleich- 
mässiger  Feuchtigkeit  und  Wärme,  wenn  die  Bewurzelung  gut  vor 
sich  gehen  soll,  und  wenn  man  sicher  sein  will,  kräftige  und  lebens- 
fähige Bäume  zu  erzielen.  Bei  sorgloser  Behandlung  wachsen  die 
Stecklinge  zunächst  wohl  an,  aber  nach  dem  Aussetzen  ins  freie 
Feld  geht  ein  grosser  Teil  bald  ein.  Wird  beabsichtigt,  eine 
grössere  Pflanzung  nur  mit  Stecklingen  anzulegen,  so  ist  daher  die 
Errichtung  eines  Treibhauses  lür  die  Stecklinge  unerlässlich.  Die 
Stecklinge  müssen  von  dem  Holzwuchse  des  laufenden  Jahres  ge- 
schnitten werden,  der  Vorzug  ist  jungen  Trieben  an  den  unteren 
Teilen  der  Aste  und  am  Stamme  zu  geben.  Ungefähr  10  bis  20 
Centimeter  lang  werden  sie  abgeschnitten,  und  zwar  gerade  unter- 
halb eines  Punktes,  wo  zwei  Blätter  stehen.  Die  ausgewachsenen 
Blätter  werden  an  ihrer  Basis  abgekneipt,  die  jungen,  noch  nicht 
entwickelten,  aber  geschont.  Für  das  Treibhaus  werden  die  Steck- 
linge in  Blumentöpfe  von  10  Centimeter  Durchmesser  gesetzt,  die 
in  der  folgenden  Weise  zu  füllen  sind :  Auf  den  Boden  kommen 
einige  zerbrochene  Scherben,  die  den  Abfluss  des  Wassers  befördern 
sollen;  es  folgt  eine  Lage  zerzaustes,  feines  Moos,  dann  eine  dicke 
Lage  von  Humus  und  Sand,  innig  gemengt,  und  den  Schluss  bildet 
eine  Lage  von  fein  gestossenem  Ziegelmehl  oder  von  Sand.  Diese 
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Töpfe  werden  in  dem  Treibhause  4  bis  7  Centimeter  tief  in  feuchten 
Sand  gestellt  und  einer  Bodenwärme  von  24  0  C.  ausgesetzt.  Die 
Luft  im  Treibhause  rauss  mittelst  einer  sehr  feinen  Spritze  feucht 
erhalten,  die  Stecklinge  dürfen  aber  niemals  bewässert  werden. 
Sobald  sie  bewurzelt  sind,  werden  die  Töpfe  in  einen  Teil  des 
Treibhauses  gebracht,  wo  sie  keine  Bodenwärme  empfangen,  im 
Übrigen  aber  wio  vorher  behandelt  werden.  Abhärtung  ist  der 
Zweck  dieser  Versetzung.  Nach  einigen  Wochen  können  sie  dann 
an  den  dauernden  Standort  gepflanzt  werden.  Wenn  die  Stecklinge 
gesellschaftlich  in  den  Töpfen  standen,  so  werden  sie  auch  wohl 
noch  einmal  umgepflanzt,  und  zwar  einzeln  in  Töpfe,  die  10  Centi- 
meter Tiefe  und  5  Centimeter  Weite  haben  und  aus  Kuhfladen 
und  Sand  geformt  und  an  der  Sonne  getrocknet  wurden.  Wo  das 
Material  vorhanden  ist,  kosten  sie  nur  den  hundertsten  Teil  der 
gewöhnlichen  Töpfe,  mit  welchen  sie  an  Haltbarkeit  wetteifern, 
so  lange  sie  trocken  gehalten  werden.  Ein  gewandter  Arbeiter 
kann  400  bis  500  in  einem  Tage  anfertigen.  Diese  Töpfe  werden 
so  gefüllt  wie  die  anderen  und  einige  Wochen  an  einen  Platz  im 
Treibhause  gesetzt,  wo  sie  keine  Bodenwärme  empfangen.  Öfters 
muss  nun  den  Stecklingen  frische  Luft  gegeben  werden,  zur  Vor- 
bereitung für  ihre  Verpflanzung  ins  Freie.  Sie  erfolgt  mit  den 
Töpfen,  denn  diese  erweichen  in  der  Erde  und  lassen  nicht 
allein  die  Wurzeln  durchdringen,  sondern  geben  ihnen  auch  reiche 
Nahrung. 

Zuweilen  geschieht  die  Fortpflanzung  auch  durch  Absenker, 
doch  erfreut  sich  diese  Methode  keiner  Beliebtheit  und  ist  auch 
nicht  in  grossem  Massstabe  ausführbar.  Zu  diesem  Zwecke  werden 
Zweige,  welche  sich  bis  zur  Erde  senken  lassen,  an  der  Biegestelle 
halb  durchgeschnitten.  Der  Zweig  und  seine  Seitentriebe  werden 
mit  Holzsprenkelu  auf  den  Boden  geklammert  und  so  mit  Erde 
bedeckt,  dass  die  Spitzen  10  bis  15  Centimeter  lang  frei  bleiben. 
Der  Saft,  welcher  aus  der  Schnittfläche  tritt,  muss  aufgesogen 
werden,  da  er  sonst  Fäulnis  erzeugt.  Gewöhnlich  geschieht  das 
vermittelst  eines  vorher  im  Ofen  getrockneten  Ziegelsteins,  der  auf 
die  Schnittfläche  gebunden  wird.  Wenn  keine  Zweige  vorhanden 
sind,  welche  sich  zur  Erde  biegen  lassen,  füllt  mau  lange,  schmale 
Kistchen  mit  Erde  und  bindet  sie  an  Stellen  der  Baumkronen  fest, 
wo  Gelegenheit  geboten  ist,  einen  schönen  Zweig  abzusenken.  In 
der  Milte  der  Regenzeit  ist  die  meiste  Aussicht  für  das  Gelingen 
dieser  Operation  vorhanden.  Nach  3  bis  4  Monaten  haben  die 
Absenker  Wurzeln  getrieben  und  werden  nun  abgeschnitten,  um 
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entweder  auf  ihre  bleibenden  Standorte  gesetzt  zu  werden,  oder  als 
»Stockpflanzen«  zu  dienen.  Gewöhnlich  werden  nur  für  den 
letzteren  Zweck  Absenker  bewurzelt.  Im  Treibhause  wird  ein 
50  Centimeter  tiefes  Beet  aus  sehr  fruchtbarer  Erde  hergestellt,  dem 
man  gelegentlich  etwas  Bodenwärme  geben  kann,  doch  ist  es  nicht 
durchaus  notwendig.  In  dieses  Beet  werden  die  Absenker  in  Ab- 
ständen von  20  Centimeter  nach  jeder  Richtung  gesetzt  und,  sobald 
sie  fest  angewurzelt  sind,  werden  ihre  Triebe  abgeschnitten,  um  als 
Stecklinge  zu  dienen.  Auf  diese  Weise  kann  man  sich  eine  lang 
anhaltende  Quelle  von  Stecklingen  schaffen,  die  nicht  anders  be- 
handelt werden,  wie  solche,  die  man  von  den  Bäumen  abschneidet. 
Die  ganzen  Triebe  dürfen  aber  nicht  abgenommen  werden,  sondern 
es  müssen  Stümpfe  mit  2  oder  3  Augen  bleiben,  um  das  Ausschlagen 
neuer  Triebe  zu  ermöglichen. 

Wenn  man  nur  wenige  Stecklinge  besitzt  und  eine  grosse 
Anpflanzung  vornehmen  will,  mag  man  aus  jedem  Auge  einen 
Pflänzling  zu  züchten  suchen.  Zu  diesem  Zwecke  nimmt  und  füllt 
man  Blumentöpfe  wie  für  die  Stecklinge,  nur  lässt  man  die  Ziegel- 
mehlschicht fort.  Die  Augen  schneidet  man  mit  den  Blättern  aus, 
just  als  ob  mau  okulieren  wolle,  nur  lässt  man  etwas  mehr  Holz 
daran.  Die  Ausschnitte  werden  in  die  Töpfe  gelegt  und  nur  so 
hoch  mit  Erde  bedeckt,  dass  das  Auge  frei  bleibt.  Im  Übrigen  ist 
die  Behandlung  übereinstimmend  mit  derjenigen  der  Stecklinge. 
Der  Erfolg  hängt  vollständig  von  dem  richtigen  Grad  der 
Feuchtigkeits Versorgung  ab.  Wird  die  Erde  zu  trocken,  dann 
verdorren  die  Augen ;  sie  verfaulen,  wenn  zuviel  Feuchtigkeit  zu- 
geführt wird.  Wer  sich  nicht  die  Mühe  nehmen  kann  oder  will, 
die  Topferde  unausgesetzt  zu  überwachen  und  mässig  feucht  zu 
halten,  der  wählt  besser  eine  andere  Fortpflanzungsmethode.  Im 
Falle  des  Gelingens  erfolgt  die  Bewurzelung  der  Augen  in  2  bis  3 
Wochen. 


Anpflanzung  und  Pflege, 

Der  Versetzung  der  Pflänzlinge  auf  ihre  bleibenden  Standorte 
muss  eine  Ausrottung  des  Pflauzenwuchses  auf  dem  Gelände,  das 
zur  Anlage  bestimmt  ist,  vorausgehen.  Muss  ein  Wald  ausgerodet 
werden,  dann  empfiehlt  sich  die  Schonung  eines  Saumes  rund  um 
das  Gelände,  doch  muss  derselbe  durch  einen  */z  bis  1  Meter  tiefen 
Graben  von  der  Pflanzung  getrennt  oder  diese  muss  soweit  weg- 
gerückt werden,  dass  die  Waldbäume  uicht  den  nächsten  Cinchona- 
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bftumen  die  Nahrung  wegnehmen  können.  In  den  meisten  Fallen 
wird  sich  eine  Bearbeitung  des  Bodens  mit  dem  Pflug  nicht 
empfehlen,  denn  man  sollte,  wie  schon  gesagt,  Abhänge  zur  Anlage 
wählen,  und  wenn  deren  Erde  entblösst  und  dann  noch  gelockert 
wird,  schwemmt  sie  der  heftige  tropische  Regen  thalwärts,  und  es 
bleibt  nacktes  Gestein  zurück,  in  welchem  die  Bäume  keine  Nahrung 
finden  können.  Wenn  es  sich  um  die  Anpflanzung  von  Frucht- 
bäumen handelte,  müsste  allerdings  die  Auflockerung  dennoch  vor- 
genommen und  der  Wegschwemmung  durch  Anlage  von  niedrigen 
Hecken  oder  Terrassen,  durch  Bedeckung  des  Bodens  während  der 
Regenzeit  mit  Stroh,  Schilf  und  Zweigen  oder  durch  Anwendung 
der  Walze  bei  Eintritt  der  Regenzeit  vorgebeugt  werden.  Für  die 
Cinchonabäume  ist  aber  die  Pflanzweite  der  Fruchtbäume  Raum- 
verschwendung und  die  Bearbeitung  des  Bodens  nicht  nötig  ;  sie 
müssen  wie  Waldbäume  behandelt  werden,  zu  welchen  sie  auch  in 
Wirklichkeit  gehören.  Wo  also  die  Gefahr  der  Wegschwemmung 
des  Bodens  vorhanden  ist,  beschränke  man  sich  auf  die  Entfernung 
des  Pflanzenwuchses  mit  Axt  und  Hacke. 

Die  Pflanzweite  ist  bei  den  einzelnen  Ciuchonaarten  verschieden. 
C.  ofücinalis  ist  schwach  wüchsig,  sie  bleibt  mehr  oder  minder 
strauchartig,  und  braucht  daher  nur  wenig  Raum.  C.  Ledgeriana 
wird  erheblich  grösser,  und  dementsprechend  muss  ihr  auch  eine 
grössere  Pflanzweite  gegeben  werden.  Noch  grössere  Ansprücho 
stellt  in  dieser  Beziehung  C.  succirubra,  die  zu  stattlichen  Bäumen 
heranwächst.  Als  geeignete  Pflanzweite  für  C.  oflicinalis  gilt  1  bis 
IV4  Meter,  für  C.  Ledgeriana  l8/s  bis  2  Meter  und  für  C.  succirubra 
2  bis  2Va  Meter.  Früher  neigte  man  mehr  noch  als  heute  zu  engen 
Pflanzweiten,  wobei  man  von  der  Voraussetzung  ausging,  dass  den 
Cinchouaarten  als  echten  Waldbäumeu  ein  geschlossener,  enger 
Stand  dienlich  sei,  und  man  hielt  sich  daher  an  die  niedrigeren 
der  vorstehend  angegebenen  Masse,  oder  ging  selbst  noch  darunter. 
Manche  Pflanzer  wenden  sie  auch  jetzt  noch  an.  Im  grossen  und 
ganzen  ist  man  jedoch  von  den  sehr  geringen  Pflanzweiten  zurück- 
gekommen, und  die  grösseren  der  angegebenen  Masse  können  heute 
als  ziemlich  allgemein  gebräuchlich  gelten.  Nach  einigen  Jahren 
ist  alsdann  eine  Auslichtung  nötig,  die  meist  im  vierten  oder  auch 
erst  im  fünften,  seltener  schon  im  dritten  Jahre  vorgenommen  wird ; 
eine  zweite  Auslichtung  findet  dann  zwei  bis  drei  Jahre  später 
statt.  — 

Vielfach  findet  man  auch  in  Kaffee-  und  Theepflanzungen 
Ciuchonabäume  einzeln  oder  in  Reihen  angepflanzt,  z.  B.  als  Ein- 
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fassung  an  den  Wegen  und  Feldrändern  entlang,  oder  zerstreut  und 
unregelraässig  zwischen  den  Kaffee-  und  Theesträuchern.  Sie  ge- 
deihen hier  meist  recht  gut,  erfordern  wenig  Pflege,  und  werfen  oft 
eine  ganz  gute  Rente  ab,  ein  Beweis,  dass  der  Stand  in  einer  ge- 
schlossenen Pflanzung  keine  uuerlässliche  Bedingung  für  die  Cin- 
chonabäume ist 

Die  Pflanzlöcher  macht  man  30,  oder  besser  noch  40  Centi- 
raeter  weit  und  lief.  Um  eine  Wiederholung  zu  ersparen,  verweise 
ich  auf  das,  was  ich  über  das  Versetzen  der  Kaffee-,  Kakao-  und 
Orangenbäume  gesagt  habe,  denn  das  Verfahren  ist  genau  dasselbe. 
Nur  habe  ich  hinzuzufügen,  dass,  wenn  die  Anpflanzung  an  einem 
sehr  steilen  Abhang  geschieht,  die  Bäumchen  etwas  höher  sitzen 
müssen  als  der  umgebende  Boden,  denn  es  bleibt  unvermeidlich, 
dass  der  Regen  etwas  Erde  abwärts  wäscht  und  wenn  sich  dieselbe 
an  die  Stämmchen  haftet,  erscheint  an  den  letzteren  bald  ein  Pilz, 
welcher  allmählich  die  Bäumchen  tötet.  Ks  ist  daher  wichtig,  dass 
keine  Vertiefung  an  der  Pflanzstelle  bleibt,  sondern  dass  der  Pflänz- 
ling so  hoch  gesetzt  wird,  dass  der  Wurzelhals  auch  noch  nach  dem 
langsam  erfolgenden  Einsiuken  der  Füllerde  über  der  Boden- 
fläche bleibt 

In  ungeschützten  Lagen  sollte  man  es  nicht  unterlassen,  den 
Bäumchen  Pfahle  beizugeben.  Zum  Anbinden  wähle  man  nur  ein 
weiches  Material,  da  die  Cinchonabäume  leicht  Brandwunden  be- 
kommen. Eine  Beschattung  muss  eine  Zeit  lang  nach  der  An- 
pflanzung gegeben  werden,  bis  das  Bäumchen  angewachsen  ist,  sei 
es  durch  einen  Zweig  oder  ein  an  die  Sonnenseite  gestecktes  Brett- 
stück,  einen  Bambussplitter  oder  dergleichen. 

Auch  für  die  Cinchonabäume  wählt  man  den  Beginn  der 
Regenzeit  zur  Verpflanzung,  damit  man  der  Mühe  der  Bewässerung 
überhoben  ist  Ungefähr  30  Centimeter  hoch  sollten  beim  Ver- 
pflanzen alle  Pflänzlinge  sein,  einerlei  nach  welcher  Methode  sie  ge- 
züchtet wurden. 

Einer  so  sorgfältigen  Pflege  wie  die  Fruchtbäume  bedürfen  die 
Cinchonabäume  nicht.  Es  wirkt  wohlthätig,  wenn  in  den  ersten 
beiden  Jahren  die  nächste  Umgebung  der  Bäumchen  seicht,  damit 
keine  Wurzeln  verletzt  werden,  behackt  wird,  ob  Unkraut  vor- 
handen ist  oder  nicht.  Eine  geregelte  Beschneidung  ist  nicht  nötig ; 
es  werden  nur  solche  Äste  entfernt,  die  voraussichtlich  abfallen 
würden  oder  sich  an  der  Rinde  von  Nachbarbäumen  reiben;  in 
letzterem  Falle  ist  nur  eine  Verkürzung  anzuraten.  Es  empfiehlt 
sich  die  Wundstellen  mit  Baumwachs  zu  verkleben. 
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Wenn  man  auch  sagen  kann,  dass  die  Cinchonakultur  im  all- 
gemeinen wenig  von  Schädlingen  zu  leiden  hat,  so  werden  die 
Cinchonabäume  doch  von  verschiedenen  Feinden  und  Krankheiten 
heimgesucht,  die  unter  Umstanden  erheblichen  Schaden  thuu  können, 
und  gegen  die  wir  zum  Teil  ziemlich  machtlos  sind.  Am  schädlich- 
sten von  allen  ist  wohl  der  Ciuchouarost,  der  durch  dasselbe  Insekt 
hervorgerufen  wird,  welches  auf  den  Theesträuchern  den  Theerost 
und  beim  Kakao  den  Kakaorost  verursacht,  Helopeltis  Antonii. 
Zuweilen  leiden  die  Cinchonabäume  stark  unter  den  Angriffen  dieses 
Insektes,  dem  aber  schwer  beizukommen  ist.  Das  Abschneiden  und 
Vernichten  der  befallenen  Blätter  und  Zweigspitzen  tötet  zwar  grosse 
Mengen  des  Insektes,  aber  es  vermag  doch  keine  merkliche  Lücken 
in  dessen  Scharen  zu  reissen,  wenn  es  zahlreich  auftritt.  Auch  mit 
chemischen  Mitteln  ist  ihnen  nicht  sehr  wirksam  beizukoramen.  In 
solchen  Cinchonapflanzungen,  wo  der  Cinchonarost  einmal  Eingang 
gefunden,  wird  man  ihn  daher  nicht  wieder  los;  er  bleibt  aber  oft 
lange  Zeit  ganz  im  Hintergrunde,  um  dann  hin  und  wieder,  meist 
ganz  plötzlich  und  ohne  dass  die  Ursachen  und  Bedingungen  klar 
ersichtlich  sind,  eine  grosse  Ausdehnung  zu  erreichen. 

Eine  Anzahl  von  Käfern,  Larven,  Raupen,  Schmarotzerpflanzen 
richten  ebenfalls  ihre  Angriffe  auf  die  Cinchonabäume,  und  zwar 
hauptsächlich  dort,  wo  die  Pflanzungen  vernachlässigt  werden.  In 
erster  Linie  und  am  wirksamsten  sind  diese  Schädlinge  zu  be- 
kämpfen durch  gute  Pflege  der  Pflanzungen ;  in  manchen  Fällen 
müssen  aber  noch  besondere  Abwehr-  und  Vernichtungsmittel 
hinzukommen,  worüber  im  achten  Kapitel  des  ersten  Bandes  sich 
weitere  Angabeu  fiuden. 


Ernte  und  Erntebereitung. 

Nachdem  man  zur  Kultur  der  Cinchonabäume  übergegangen 
war,  musste  man  natürlich  darauf  bedacht  sein,  ein  besseres  Ver- 
fahren der  Riudenernte  einzuführen,  als  das  in  Südamerika  übliche, 
bei  dem  unterschiedslos  Rinden  jeden  Alters  und  jeder  Beschaffen- 
heit eingeheimst,  und  alle  Bäume,  ob  alt,  ob  jung,  zum  Zwecke  der 
Aberntung  gefällt  und  somit  vernichtet  wurden. 

Bei  der  Ernte  der  Kulturrinde  sind  jetzt  mehrere  Verfahren 
in  Anwendung,  von  denen  hier  das  eine,  in  anderen  Fällen  das 
andere  angewandt  wird.  Auf  den  meisten  Cinchonapflanzungen 
werden  gleichzeitig  bezw.  abwechselnd  verschiedene  Systeme  der 
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Rindengewinnung  befolgt,  je  nachdem  die  Umstände  es  erfordern. 
Das  erste  dieser  Ernte  verfahren  stimmt  darin  mit  dem  ursprüng- 
lichen südamerikanischen  überein,  dass  die  ganzen  Bäume  zur 
Rindengewinnung  gefällt  werden,  sodass  hierbei  also  nach  der  Ernte 
eine  völlige  Neuaupflanzuug  nötig  wird  ;  bei  den  verschiedenen 
anderen  Gewinnungsarten  wird  dagegen  der  Baum  oder  doch 
wenigstens  der  Baumstumpf  erhalten,  und  die  Rinde  wird  gewonnen 
entweder  durch  Abschneiden  und  Schälen  der  Zweige  des  Baumes 
bezw.  der  Schössliuge,  die  der  Baumstumpf  immer  wieder  treibt, 
oder  durch  ein  in  Abschnitten  erfolgendes  Schälen  des  Stammes 
und  der  dicken  Aste  am  lebenden  Baume,  oder  schliesslich  durch 
Abschaben  der  Rinde,  ebenfalls  am  lebenden  Baume. 

Es  lässt  sich  schwerlich  einem  dieser  Verfahren  ein  un- 
bedingter Vorzug  einräumen,  sondern  jedes  von  ihnen  hat  seine 
Vorzüge  und  seine  Nachteile,  und  der  Pflanzer  wird  je  nach  den 
obwaltenden  Verhältnissen  zu  entscheiden  haben,  welches  Verfahren 
er  am  besten  anwendet.  Aus  einer  Beschreibung  der  verschiedenen 
Verfahren  und  einer  Mitteilung  der  begleitenden  Umstände  wird 
sich  am  besten  ergeben,  wann  das  eine  und  wann  das  andere  an- 
gebracht ist. 

Weiter  oben  wurde  schon  gesagt,  dass  in  geschlossen  an- 
gelegten Cinchonapflanzungen  einige  Jahre  nach  der  Anpflanzung 
eine  Auslichtung  vorgenommen  werden  müsse,  die  später  zu  wieder- 
holen sei.  Diese  Auslichtung  muss  natürlich  stärker  sein,  wenn 
grosse  Cinchouabäume  gezogen  werden  sollen,  als  wenn  ein  den 
Lohschlägen  ähnliches  Betriebssystem,  wie  es  auch  bei  Zimt  all- 
gemein gebräuchlich  ist,  eingerichtet  werden  soll.  Mit  dem  Aus- 
lichten wird  meist  ein  mässiges  Ausästen  der  stehen  bleibenden 
Bäume  verbunden.  Die  Bäumchen  und  die  Zweige,  die  hierbei  ab- 
geschnitten werden,  enthalten  zwar  noch  nicht  so  viel  Alkaloide, 
wie  in  etwas  höherem  Alter,  aber  doch  genug,  um  das  Abschälen 
und  die  weitere  Verwertung  ihrer  Rinde  lohnend  zu  machen,  und 
die  Kosten  der  Auslichtungsarbeiten  zu  decken. 

Durch  zahlreiche  Untersuchungen  ist  festgestellt  worden,  dass 
die  Rinde  der  Cinchonabäume  das  Maximum  ihres  Alkaloidgehalts 
erreichen,  wenn  die  Bäume  etwa  8  Jahre  alt  sind,  und  dass  der 
Alkaloidgehalt  weiterbin  sich  nicht  mehr  wesentlich  verändert. 
Solleu  die  Bäume  zur  Gewinnung  ihrer  Rinde  gefällt  werden,  so 
muss  man  demnach  hiermit  bis  mindestens  zum  8.  Jahre  warten ; 
die  Aberntuug  später  vorzunehmen,  hat  kein  Bedenken,  es  ist  unter 
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Umständen  sogar  vorteilhaft,  weil  die  Rinde  mit  den  Jahren  an 
Alkaloideu  nicht  ärmer  wird,  aber  an  Masse  zunimmt. 

Das  Verfahren,  die  ganzen  Bäume  zu  fällen,  wird  besonders 
bei  Cinchona  succirubra  angewandt,  weil  diese  Art  in  den  8  Jahren 
bis  zur  Erreichung  ihres  höchsten  Alkaloidgehalts  zu  stattlichen 
Bäumen  heranwächst,  und  alsdann  grosse  Mengen  einer  Rinde 
liefert,  die  sich  in  grossen,  schönen  Stücken  abschäleu  lässt.  In 
dieser  Form  erzielt  die  Rinde  immer  etwas  höhere  Preise,  und  bei 
der  Aberntung  wird  daher  sorgsam  darauf  geachtet,  die  Rinde  in 
grossen  regelmässigen  Stücken  zu  erhalten.  Die  Bäume  werden 
meist  unmittelbar  über  der  Erde  abgesägt,  und  um  den  Stamm 
werden  dann  in  Entfernungen  von  50  Centimeter  Kreisschnitte  aus- 
geführt. Um  die  hierdurch  abgeteilten  Cyliuder  zu  schälen,  führt 
man  einen  Längsschnitt  aus,  und  lüftet  an  diesem  Schnitt  entlang 
die  Rinde  vorsichtig  mit  einem  keilförmig  geformten  Holz  ;  bei 
einiger  Geschicklichkeit  lässt  sich  die  ganze  Rinde  eines  solchen 
Cylinders  leicht  in  einem  Stück  gewinnen,  vor  allem,  wenn  der 
Saftfluss  des  Baumes  bei  dem  Fällen  im  vollen  Gange  war.  Weiter- 
hin werden  dann  auch  die  Äste  und  stärkeren  Zweige  der  gefeilten 
Bäume  geschält;  deren  Rinde  ist  zwar  nicht  ganz  so  reich  an 
Alkaloideu,  wie  die  Slammrinde,  aber  immerhin  lohnt  ihre  Ge- 
winnung. Die  Wurzelrinde  ist  im  Gegensatz  dazu  reicher  als  die 
Stammrinde,  und  man  pflegt  daher  die  Baumstümpfe  auszugraben, 
um  die  wertvolle  Wurzelrinde  nicht  verloren  gehen  zu  lassen.  Die 
Rinde  der  Zweige  und  Wurzeln  lässt  sich  natürlich  zum  grössten 
Teil  nur  in  kleineren  und  unregelmässigen  Stücken  gewinnen. 
Frisch  geschälte  Rinde  zeigt  auf  ihrer  Innenseite  eine  schöue 
Rahmfarbo,  die  aber  an  der  Luft  bald  zu  einem  schmutzigen 
Rot  wird. 

Bei  der  Gewinnung  der  Ciuchonarinde  durch  ein  Verfahren 
ähnlich  dem  Betriebe  von  Lohschlägen  werden  die  Cinchonabäume, 
wenn  sie  etwa  5  bis  G  Jahre  alt  sind,  dicht  über  dem  Boden  ab- 
geschlagen, und  die  Stämme  und  stärkeren  Zweige  werden  geschält. 
Aus  den  Baumstümpfen  schiessen  bald  eine  Anzahl  von  Trieben 
hervor,  die  man  4,  5,  auch  6  Jahre  alt  werden  lässt,  bis  man  sie 
aberntet.  Meist  wird  schon  im  ersten  Jahre  eine  Auslichtung  der 
Schösslinge  vorgenommen,  und  man  lässt  nur  4  bis  G  weiter 
wachsen.  Eine  solche  Auslichtung  ist  besonders  dann  notwendig, 
wenn  man  die  Schösslinge  älter  als  4  Jahre  werden  lassen  will. 
Dieses  Lohschlagsystem  wird  fast  nur  bei  C.  officinalis  angewandt, 
die  sich  nach  der  Art  ihres  Wachstums  hierfür  gut  eignet.  Cinchona 
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Fig.  13. 


Ledgeriana  wird  seltener  auf  diese  Weise  behandelt,  und  C.  succi- 
rubra  noch  weniger. 

Ein  System,  das  kurzweg  Mossing  (Bemoosen)  genannt  wird,  hat 
in  Ceylon  und  Indien,  und  von  dort  aus  auch  nach  anderen  Ländern 
eine  grosse  Verbreitung  gefunden.    Es  bestellt  darin,  dass  längs 
des  ganzen  Stammes  zwei  Einschnitte  in  einem  Abstände  von  4  bis 
öCeutimeter  gemacht  werden.  Der  Rindenstreifen,  welcher  zwischen 
diesen  Einschnitten  liegt,  wird  von  unten  nach  oben  abgeschält, 
wie  es  die  beifolgende  Abbildung  (Figur  13)  veranschaulicht  und 
zwar  mit  der  grössteu  Vorsicht,  damit 
das    Cambium    nicht    verletzt  wird. 
Bilduugsring  ist  ein  anderes  Wort  für 
Cambium ;  er  besteht  aus  einer  Lage 
sehr  dünnwandiger  Zellen,  welche  das 
Holz  mit  der  Rinde  verbinden.    Der  in 
den  Blättern  verarbeitete  Nahrungssaft 
nimmt  seinen  Weg  vorzugsweise  nach 
dem  Bildungsring,  dessen  Zellen  sich 
durch  Teilung  vermehren,  sie  dehnen 
sich  aus  und  sondern  sich  in  Schichten, 
deren  innere  den  neuen  Holzring,  deren 
äussere  die  neue  Bastschicht  giebt.  Un- 
mittelbar nach  dem  Ablösen  des  Rinden- 
streifens muss  um  den  Stamm  eine  dicke 
Schicht  Moos  gebunden  werden.  In 
Gegenden,  wo  Moos  sehr  spärlich  ist, 
werden  Blattstiele  von  Bananen  oder 
Blätter  des  wilden  Kardamoms  oder  Ing- 
wers zurBeschützung  derBlössen  benutzt, 
oft  auch  altes  Zeitungspapier.  Blätter, 
welche  diesem  Zwecke  dienen  sollen, 
müssen  trocken  sein,  und  aufgebunden 
und  nicht  mit  Lehm  aufgeklebt  werden, 
wie  es  zuweilen  geschieht.    Unter  der 

Schutzdecke  verdickt  sich  das  Cambium  rasch  zu  einer  neuen  Rinde. 

In  Ceylon  bedient  mau  sich  zum  Schälen  eines  breiten 
Messers,  um  die  Längsschnitte  zu  macheu,  und  eines  durch 
Schrauben  verstellbaren  Schabers,  wie  ihn  die  nachstehende  Ab- 
bildung (Figur  14)  zeigt.  Mit  demselben  werden  die  Rindenstreifen 
von  den  Stämmen  gezogen,  in  der  Weise,  dass  die  unteren  Enden 
mit  dem  Messer  gelöst  und  in  die  Spalte  des  Schabers  gesteckt 

S«mlor,  Troptichc  A*rlkoltor  II.  18 
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Fig  14. 


werden ,  welchen 
man  dann  mit  den 
beiden  Händen 
aufwärts  zieht. 
Dieses  Instrument 


ist  von  Holz  mit  Ausnahme  der  Schrauben  und  des  Schabeisens. 

Wie  viele  Rindenstreifen  von  einem  Stamme  geschält  werden 
können,  hängt  von  dessen  Umfang  ab.  Zwischen  je  zwei  Schäl- 
stellen muss  ein  4  bis  5  Centimeter  breiter  Rindenstreifen  am 
Stamme  verbleiben ;  nach  dieser  Massgabe  ist  die  Einteilung  vor- 
zunehmen. Nach  10  bis  12  Monaten  werden  die  zurückgelassenen 
Streifen  in  derselben  Weise  abgeschält,  wie  die  zuerst  geernteten. 
Nach  weiteren  10  bis  24  Monaten  sind  die  ersten  Schälstellen  wieder 
mit  einer  so  dicken  Rinde  bedeckt,  dass  sie  abermals  abgeerntet 
werden  können. 

Die  Vorteile,  welche  dieser  Methode  nachgerühmt  werden, 
sind :  die  Stämme  können,  in  annähernd  gleichen  Hälften,  alle 
drei  Jahre  zweimal  geschält  werden,  ohne  erhebliche  Nachteile 
für  die  Bäume,  und  die  Rinde  ist  reicher  an  Alkaloiden,  nament- 
lich au  krystallisierbarem  Chinin,  als  die  sog.  natürliche  Rinde. 
Neuerdings  ist  aber  mehrfach  nachgewiesen  worden,  dass  nach  er- 
reichtem Höchstertrag,  der  vom  8.  Jahre  ab  eintritt,  ein  Mehrgehalt 
aller  Alkaloide  nicht  zu  erwarten  ist,  sondern  nur  von  Chinin; 
mithin  wird  die  Kulturrindc  nur  als  Quelle  dieses  Alkaloids  wert- 
voller. Diese  Bereicherung  an  Chinin  soll  einer  Behauptung  zu- 
folge, der  aber  von  einigen  Seiten  widersprochen  wird,  auf  Kosten 
der  nicht  bemoosten  Teile  des  Baumes,  also  der  Aste  und  Zweige, 
stattfinden. 

Das  Schälen  der  Bäume  sollte,  wenn  angängig,  nur  zu  einer 
Zeit  vorgenommen  werden,  wo  die  Luft  sehr  feucht  ist,  also  am 
besten  in  der  Regenzeit,  da  die  Bäume  alsdann  erfahrungsgemäss 
weniger  darunter  leiden.  Bei  hoher  Luftfeuchtigkeit  ist  auch  schon 
mancher  Versuch  der  Rindenerneuerung  ohne  Moosbedeckung 
geglückt,  doch  ist  eine  Nachahmung  dieser  Versuche  nicht  zu 
empfehlen,  da  erwiesenermassen  durch  die  Abwehr  des  Sonnen- 
lichts der  Chiningehalt  erhöht  wird.  Dio  Beobachtung,  dass  die- 
jenige südamerikanische  Rindo,  welche  von  Natur  bemoost  war, 
mehr  Chinin  enthält  als  nackte,  regte  ja  zuerst  zur  künstlichen  Be- 
moosung  an. 

Die  beiden  Hauptmängel  des  Schälens  uud  Beinoosens  be- 
stehen darin,  dass  mau  mit  diesem  Verfahren  mehr  oder  minder 
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an  die  feuchte  Jahreszeit  gebunden  ist,  wo  alsdann  das  Trocknen 
der  Rinde  grössere  Schwierigkeiten  bereitet,  und  dass  ferner  das 
Beraoosen  viel  Arbeit  und  Kosten  verursacht. 

Man  hat  daher  noch  ein  anderes  Verfahren  zur  Anwendung 
gebracht,  das  dem  Mossing  ähnelt,  aber  mit  dessen  Fehlern  in  weit 
geringerem  Grade  behaftet  ist.  Bei  diesem  Verfahren  wird  nur  der 
äussere  Teil  der  Rinde  abgeschabt,  wozu  man  sich  ebenfalls  des  in 
Figur  14  abgebildeteu  Schabemesser  bedienen  kann,  das  für  diesen 
Zweck  etwas  enger  gestellt  wird.  Dieser  äussero  Teil  der  Rinde  ist 
am  reichsten  an  Alkaloiden,  so  dass  man  also  stets  nur  den  wert- 
vollsten Teil  der  Rinde  erntet.  Die  abgeschabte  Rinde  wächst 
schnell  nach,  und  man  kann  das  Schaben  daher,  wenn  es  in 
richtiger  Weise  geschieht,  alle  7  bis  8  Monate  wiederholen.  Manche 
Pflanzer  bemoosen  die  Bäume  auch  nach  dem  Schaben,  vor  allem 
dann,  wenn  es  in  der  trockenen  Zeit  und  sehr  stark  vorgenommen 
wurde.  In  geschlossenen  Pflanzungen  mit  engem  Stande,  wo  sich 
die  Bäume  gegenseitig  beschatten  und  schützen,  kann  das  Bemoosen 
nach  dem  Schaben  aber  ganz  unterbleiben.  Man  pflegt  nicht  die 
ganzen  Stämme  ringsum  auf  einmal  zu  schaben,  sondern  das 
Schaben  streifenweise  vorzuuehmen,  in  gleicher  Weise,  wie  bei  dem 
Mossing  verfahren  das  Schälen  erfolgt  Das  Schaben  hat  gegenüber 
dem  Schälen  noch  den  weiteren  Vorteil,  dass  es  den  Bäumen  weniger 
schädlich  ist,  als  dieses. 

Das  Schälen  mit  nachfolgendem  Bemoosen  und  das  Schaben 
können  bei  C.  otticinalis  nicht  gut  angewandt  weiden,  weil  die 
Stämme  dieser  Cinchonaart  hierfür  nicht  stark  genug  werden. 

Alsbald  nach  der  Ernte  muss  die  Cinchonarinde  getrocknet 
werden.  Mittags  und  Abonds  bringen  die  Arbeiter  dio  Rinde,  die 
sie  gewonnen  haben,  aus  der  Pflanzung  nach  den  Trockenplätzen. 
Auf  allen  grösseren  Cinchonapflanzungen  pflegt  man  zweifache 
Trockenvorrichtuugen  zu  haben,  zum  natürlichen  Trocknen  in  der 
Sonne,  und  zum  Trocknen  mit  künstlicher  Wärme.  Bei  trockenem, 
warmem  Wetter  wird  die  Rinde  auf  grossen  Trockenplätzen  dünn 
ausgebreitet,  wo  sie  meist  schon  nach  einigen  Tagen  genügend 
trocken  zum  Verpacken  ist.  Vielfach  nimmt  man  auch  hohe,  über- 
deckte Regale  zu  Hilfe,  auf  denen  die  Rinde  lose  aufgestapelt  wird, 
so  dass  die  Luft  sie  leicht  durchstreichen  kann.  Meist  sind  dio 
Regale  so  eingerichtet,  dass  dio  einzelnen  Fächer  auf  Leitschienen 
ausgezogen  werden  können.  Bei  Sonnenschein  oder  überhaupt  bei 
trockenem  Wetter  werden  dann  die  Fächer  unter  der  Überdachung 
hervorgezogen;  tritt  Regen  ein,  so  ist  es  ein  Leichtes,  die  Fächer 
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Fig.  15.  unter     das    Dach  zurückzu- 

schieben.  Diese  Einrichtung 
der  Regale  erleichtert  auch  sehr 
das  Beschicken  der  Fächer  mit 
Rinde  und  das  Wegnehmen  der 
X» -  iV^^i^  -      getrockneten  Rinde.    Figur  15 

stellt  ein  solches  Regal  mit  aus- 
ziehbaren Fächern  dar.    In  der 
Regenzeit  kommt  man  aber  mit 
diesen  Einrichtungen  nicht  aus, 
und  die  Rinde  würde  [alsdann 
leicht  schimmeln,  wenn 
man    nicht  künstliche 
Warme  zu  Hilfe  nehmen 

*5 


könnte.  Es 
müssen  daher 
weitcTrocken 
schuppen  zur 

Verfügung 
stehen  ,  in 
denen  die 
Rinde  auf 
Regalen  auf- 
geschüttet 

diese  Räume 

werden  dann  durch  Öfen,  die  meist  von  aussen  heizbar  sind,  erwärmt. 

Das  Trocknen  soll  nicht  zu  schnell  und  nicht  bei  zu  hoher 
Temperatur  vorgenommen  werden,  da  sonst  die  Rinde  an  Wert  cin- 
büsst,  und  unter  Umständen  äusserlich  trocken  erscheint,  während 
sie  im  Innern  noch  feucht  ist;  wird  sie  in  diesem  Zustande  in 
Ballen  verpackt,  so  läuft  man  grosse  Gefahr,  dass  diese  schimmelig 
und  stockig  werden.  Die  Temperatur  sollte  anfangs  höchstens  50 
bis  60  Centigrado  betragen,  und  auch  beim  Schluss  des  Trocknens 
niemals  90  Grad  übersteigen.  Besonders  die  dicken  Rinden  müssen 
vorsichtig  und  langsam  getrocknet  werden ;  die  dünne  Rinde  von 
den  Zweigen  trocknet  schnell,  indem  sie  sich  zur  Gestalt  eines 
Federkiels  zusammenrollt,  und  ebenso  ist  die  durch  das  Schaben 
gewonnene  Rinde  leicht  zu  trocknen. 

Die  verschiedenen  Sorten  und  Arten  der  Rinde,  sowie  auch 
die  Rinden  aus  den  verschiedenen  Teilen  der  Pflanzung  hält  man 
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von  vorneherein,  und  auch  weiterhin  beim  Trocknen  und  Verpacken 
auseinander,  damit  die  einzelnen  Partieen  der  Ernte,  die  man  auf 
den  Markt  bringt,  in  sich  möglichst  gleichmässig  sind.  Vielfach 
wird  auch  noch  ein  besonderes  Sortieren  vorgenommen,  um  eine 
noch  grössere  Gleichartigkeit  der  einzelnen  Posten  in  sich  zu 
erzielen. 

Diejenigen  Rinden,  welche  in  besonders  grossen  schönen 
Stücken  geerntet  wurden,  werden  meist  in  Kisten  verpackt,  um  ihre 
Form  zu  erhalten.  Der  weitaus  grösste  Teil  aber  wird  in  Säcke  ge- 
füllt oder  in  Ballen  gepresst  zum  Versand  gebracht. 


3.  Seifenrinde. 

In  Deutschland,  Frankreich  und  England,  weniger  in  Nord- 
amerika, herrscht  starker  Begehr  nach  der  Rinde  eines  in  Chile 
wild  wachsenden  Baumes,  den  der  Volksmund  Cullay  nennt,  der 
wissenschaftliche  Name  ist  Quillaja'saponaria,  zur  Familie  derRosaceae 
gehörend.  Er  ist  zwischen  Coquimbo  und  Seta  über  das  ganze 
Küstengebirge  verbreitet,  wächst  uuterhalb  der  Schueelinio  in 
Thäleru  wie  auf  den  Höhen,  und  scheint  auf  jeder  Bodenart  sein 
Fortkommen  zu  finden.  Nur  unter  günstigen  Umständen  er- 
reicht er  eine  Höhe  von  10  Meter.  Wenn  auch  in  der  halbtropi- 
scheu  Zone  heimisch,  kann  er  doch  als  verhältnismässig  klimahurt 
bezeichnet  werden;  er  ist  immergrün  und  bringt  weisse  Blüten 
hervor. 

Die  Rinde  dieses  Baumes,  welche  iu  Folge  ihrer  bedeutenden 
Bestandteile  von  kohlensaurem  Kalk  und  anderen  Mineralien  so 
schwer  ist,  dass  sie  im  Wasser  sinkt,  ist  wertvoll  wegen  ihres 
Gehaltes  an  Saponiu,  eines  Stoffes,  der  in  den  Seiden-  und  Wollen- 
wäschcreien  hoch  geschätzt  wird.  Ein  kleines  Rindenstück,  über 
Nacht  in  Wasser  eiugeweicht,  entfernt  in  zwei  Minuten  Fettflecken 
aus  Tuch,  ohne  die  goringste  Spur  zu  hinterlassen.  Zum  Waschen 
von  Haar  kaun  diese  Rinde  erfolgreich  gebraucht  werden  unter 
Umständen,  wo  sich  Seife  und  Alkalien  machtlos  erweisen.  Es  wird 
behauptet,  die  Franzosen  verdankten  ihren  Ruf  im  Haarwaschen  nur 
der  Auwendung  dieser  Seifenrinde. 
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Auf  Veranlassung  einer  New-Yorker  Firma  analysierte  das 

Ackerbaudepartement  in  Washington  Seifeurindo  und  Wurzelrinde 

von  Lignuin  vitae  (Guaiacum  officiuale),   welche  ebenfalls  eine 

Saponinquelle  ist,  mit  folgeudem  Resultat  : 

Seifenrinde  lr>,75  tV'»  Saponin 

Wurzelrinde  von  Lignum  vitae  21,15  „  „ 

In  der  Praxis  erwies  sich  aber,  dass  die  Seifenrinde  drei-  bis 
viermal  kräftiger  wirkte  als  ihre  Mitbewerberin,  was  von  dem 
Chemiker  des  Ackerbaudepartements  dahin  erklärt  wurde:  das 
Saponin  der  Wurzelriudc  sei  so  schwierig  auszuziehen,  dass  selbst 
in  der  Analyse  der  gauze  Gehalt  nicht  frei  gemacht  werden  konnte. 

Da  mau  es  in  Chile  versäumt  hat,  die  Natur  in  der  Fort- 
erhaltung  der  Seifenbäume  zu  unterstützen,  so  fängt  die  Rinde 
bereits  au,  knapp  zu  werden  und  muss  über  kurz  oder  laug  vom 
Markt  verschwinden,  wenn  nicht  ohne  Zögern  Anpflanzungen  in 
Ländern  vorgenommen  werden,  welche  sich  zum  Anbau  eignen. 

Die  Fortzucht  soll  ohue  Schwierigkeit  stattfinden  können,  so- 
wohl durch  Samen  wie  durch  Stecklinge  aus  gereiftem  Holz.  Mit 
den  letzteren  wird  mau  gewiss  zum  Ziele  kommen,  wenn  man  das 
Verfahren  einhält,  welchos  für  die  Bewurzcluug  der  Ciuchonasteckliuge 
empfohlen  wurde. 

Von  der  in  Südbrasilien  heimischen  Quillaja  brasilieusis  soll 
die  Rindo  gleichfalls  als  Seifeumaterial  verwendet  werden,  doch 
liegen  bisher  nur  dürftige  Berichte  darüber  vor. 

Auch  von  Peru  kommt  etwas  Seifenriude  von  einer  dritten 
Art  der  Gattung  Quillaja,  doch  lassen  sich  über  die  Menge  der  von 
Peru  in  den  Handel  gebrachten  Seifenrinde  genauere  Angaben  nicht 
beibringen.  Beträchtlich  scheint  sie  nicht  zu  sein,  da  selbst  in  ein- 
gehenden Konsulatsberichten  uud  umfangreichen  Reisewerkcu,  wie 
iu  dem  vortrclllichcn  Werke  über  Peru  vou  Middendorf  wesentliche 
Mitteilungen  darüber  nicht  gemacht  sind. 

In  der  Hauptsache  ist  demnach  Chile  das  einzige  Exportland 
der  eigentlichen  Quillajarinde.  Vou  hier  gelaugten  nach  der 
chileuischeu  Handelsstatistik,  die  allerdings  auf  Genauigkeit  An- 
spruch nicht  erhebt,  zur  Ausfuhr: 

1H75       lk> UM  Kilo  im  Wert«  von      -1  4.VI  lVm>8 

Ihm»     3  »2  nun  »  >  i>  KW 

722000  >  -.  50000  > 

HU!»  000  .  .  72  700  . 

1S«»1       «tTiJiOOO  ,  •  (»70110  : 

is«. *>  ;t:$]K0oo   >  >  2iw>ooo  > 

]S1U    2  UJH000    »  i  1UH0UO  > 
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Von  der  Ausfuhr  des  Jahres  1893  waren  bestimmt  unmittelbar 
nach  Deutschland  938  OOO  Kilo,  nach  Frankreich  762  000  Kilo,  nach 
England  087  000  Kilo,  nach  den  Vereinigten  Staaten  von  Amerika 
32  000  Kilo  und  der  Rest  nach  den  benachbarten  Staaten.  Der 
Verschiffungshafen  ist  fast  für  die  ganze  Ausfuhr  Valparaiso. 

Über  die  Bedeutung,  welche  die  Quillajarinde  für  den 
deutschen  Markt  hat,  sowie  über  ihre  Preise  giebt  nachstehender 
Bericht  der  Iniportfinna  Gehe  &  Co.  in  Dresden  hinreichende  Aus- 
kunft. Es  heisst  da,  dass  nach  den  knappen  Zufuhren  im  Jahre 
1896,  die  1897  nur  wenig  übertroffen  wurden,  im  letzten  Jahre  ein 
lebhaftes  Steigen  der  Preise  nicht  überraschen  konnte,  zumal  die 
Hauptvorrai c  in  den  Händen  zweier  Importeuro  ruhten,  dio  ge- 
meinsame Suche  machten.  So  war  der  Aufaug  1897  mit  30  Mark 
einsetzende  Preis  im  September  bereits  auf  40  Mark  angekommen 
und  er  stieg,  da  greifbare  Ware  sehr  knapp  wurde,  bis  Ende  des 
Jahres  weiter  auf  50  Mark.  In  den  letzten  Tagen  des  Dezember 
langten  die  ersten,  bescheidenen  Zufuhren  der  neuen  Schäluug  iu 
Hamburg  an.  Weitere  grosse  Aukünfte  folgten  bald  nach.  Gleich- 
zeitig liefen  von  Valparaiso  günstige  Ernteberichte  ein  und  drückten 
die  Notierungen,  besonders  für  spätere  Lieferung  ganz  bedeutend 
herab,  so  dass  dio  Rinde  zu  35  bis  37  Mark  käuflich  wurde.  Die 
Hamburger  Zufuhren  beliefen  sich  in  den  Jahren  1897  auf  1414 
Ballen,  1896  auf  1190  Ballen,  1895  auf  4243  Ballen,  1894  auf  4058 
Ballen,  1893  auf  10  498  Ballen,  1892  auf  18  808  Ballen. 

Zu  ähnlichem  Zwecke  wio  die  Seifenrinde,  werden  in  be- 
schränkterem Umfang  die  ägyptische  Seifenwurzel  (Gypsophila 
struthium)  und  dio  spanische,  in  ihrem  Erzeugungslande  Jabonera 
genannte  Seifen  wurzel  (Gypsophila  hispanica)  iu  den  Handel  ge- 
bracht. Beide  werden  schon  seit  unvordenklichen  Zeiten  zum 
Waschen  gebraucht,  selbst  für  weisso  Gegenstände,  da  ihre  Rinde 
nicht  dunkel  ist.  Als  Handelsartikel  finden  sie  Verwendung  zum 
Waschen  von  Seido  und  anderen  Stoffen,  deron  Farbe  die  Be- 
rührung mit  Seife  nicht  verträgt. 

Die  Seifenbeeren,  auch  Seifennüsse  genannt,  Früchte  des  west- 
indischen Baumes  Sapindus  saponaria,  zur  Familie  der  Sapindaceac 
gehörend,  werdeu  ebenfalls  zum  Waschen  gebraucht,  haben  aber  nur 
eine  lokale  Bedeutung.  Das  saponinhaltige  Mark  der  Fruchtschalen 
wird  ausgequetscht,  um  als  Seife  zu  dienen,  es  ist  aber  so  scharf, 
dass  es  bei  öfterer  Wiederholung  Leinen  beschädigt.  Mit  einem 
Gewichtsteil  kann  mau  so  viel  Zeug  reinigen,  wie  mit  60  Gewichts- 
teilen Seife.    Die  Frucht  besteht  aus  ein  bis  drei  halbkugeligen 
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kirschgrossen  zusammengewachseneu  Teileu,  von  deneu  jeder  einen 
sehr  harten,  glänzend  schwarzen  Kern  enthält,  der  früher  einen 
Exportartikel  nach  Europa  bildete.  Er  wurde  mit  Silber  oder  einem 
anderen  Metall  eingefasst  als  Knopf  gebraucht,  der  nahezu  un- 
zerstörbar war. 

In  grösserem  oder  geringerem  Grade  ist  übrigens  derSaponin- 
gehalt  den  Früchten  sämtlicher  elf  Arten  der  Gattung  Sapindus 
eigen;  so  z.  B.  werden  die  Früchto  von  Sapindus  Rarak  in  Süd- 
asien ganz  allgemein  zum  Waschen  gebraucht,  und  fehlen  auf 
keinem  grösseren  Markte,  ebenso  ist  in  China,  Japan  und  Nord- 
indien Sapindus  Mukorossi,  in  Südindien  und  Ceylon  S.  trifoliatus 
in  Gebrauch. 

Ausser  den  genannten  giebt  es  noch  eine  Reihe  anderer 
saponinhaltiger  und  als  Seifenersatz  benutzter  Pflanzenstoffe  in  den 
Tropen.  So  wird  z.  B.  die  Rinde  von  Albizzia  saponaria,  eines 
Baumes  aus  der  Familie  der  Leguminosen  (Unterabteilung  Mimoseae) 
im  malayischen  Archipel  häufig  als  Seifenrinde  benutzt,  im  ge- 
ringeren Grade  auch  andere  Arten  der  Gattung  Albizzia  sowie  der 
verwandten  Gattung  Pithecolobiura,  sowohl  in  der  alten  Welt  als 
auch  in  Amerika.  Die  gleichfalls  zu  den  Leguminosen  gehörenden 
Gleditschiaarten,  sowie  Gymnocladus  sinensis  liefern  den  Chinesen 
in  ihren  Früchten  ein  brauchbares  Seifenmaterial. 

Ein  auf  den  Südseeinseln  vorkommender  wilder  Wein,  Vitis 
saponaria,  liefert  den  Eingeborenen  ein  gut  brauchbares,  vorzüglich 
schäumendes  und  reinigendes  Soifeumaterial ;  es  worden  einfach  die 
in  Stücko  geschnittenen  Stengel  dieses  Rankengewächses  auf  heisseu 
Steinen  gedörrt,  verrieben  und  in  Wasser  gebracht. 

In  Mexiko  und  den  Südstaaten  Nordamerikas  dienen  vor  allem 
Agavearten  dem  gleichen  Zwecke.  Das  getrocknete  innere  Blattgowebe 
von  Agave  Lechuguilla,  welches  in  Mexiko  und  den  angrenzenden 
nordamerikanischen  Staaten  als  Seifenpulver  benutzt  wird,  giebt 
der  Haut  ein  weiches  und  seidiges  Aussehen  und  wird  mit  Erfolg 
zum  Entfernen  von  Flecken  selbst  aus  den  zartesten  Geweben  und 
bei  empfindlichen  Farben  verwandt.  Das  aus  Agave  Schottii  her- 
gestellte Seifenpulver  wird  in  Südarizona  vielfach  in  den  Städten 
verkauft,  während  in  Mexiko  Agave  saponaria  dem  gleichen  Zwecke 
dient 
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Fünfte  Gruppe. 

Die  Gewürze. 


1  Pfeffer. 


Botanische  Bemerkungen. 

Der  Name  Pfeffer  ist  mit  den  folgenden  UulerschciduugsuHmen 
verschiedenen  Gewürzen  gegeben  worden :  Schwarzer,  weisser,  roter, 
lauger,  Aschanti-,  Jamaica-,  Malagetta-,  Cubeben-,  Tasmauia-, 
Kumba-  und  japanischer  Pfeffer.  Der  Jamaicapfeffer  wird  viel 
häufiger  Piment  genannt,  unter  welchem  Namen  ihm  ein  besonderer 
Abschnitt  gewidmet  werden  soll.  Guiucaköruer  und  Paradieskömer 
sind  andere  Namen  für  Malagettapfeffer,  der  von  Amomum  Mala- 
getta, einer  dem  Ingwer  nahe  verwandten  Pflanze,  gewonnen  wird, 
welche  im  mittleren  und  nördlichen  Afrika  heimisch  ist;  sio  findet 
in  dem  Abschnitt  über  Kardamom  nochmals  Erwähnung.  Dieses 
sehr  scharfe  Gewürz  hat  übrigens  wenig  Bedeutung  für  den  Welt- 
handel, daher  es  keine  eingehende  Besprechung  verdient.  Aus 
gleichem  Grunde  kann  auch  dem  Aschautipfeffer  nicht  mehr  Platz 
eingeräumt  werden.  Derselbe  ist  die  getrocknete  Frucht  von  Piper 
guiueense,  einer  im  tropischen  West-  und  Zcntralafrika  weit  ver- 
breiteten, selbst  noch  im  Laude  der  Niam  Niam  vorkommenden 
Pflanze.  Dieses  Gewürz  hat  Ähnlichkeit  mit  dem  schwarzen  Pfeffer, 
es  enthält,  gleich  diesem,  Piperiu  und  entstammt  derselben  Pflanzen- 
gattuug.  Die  Körner  siud  aber  kleiner,  weniger  runzelig  und  sitzen 
an  einem  Stielchen. 

Der  schwarze  und  weisse  Pfeffer  sind  das  Erzeugnis  einer  und 
derselben  Pflanze,  welches  der  erstere  in  ungeschältem,  der  letztere 
in  geschältem  Zustande  darstellt.  »Gewöhnlicher  Pfeffer«  wird 
dieses  Produkt  häufig  genannt,  oder  auch  kurzweg  Pfeffer  ohne 
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eine  unterscheidende  Bezeichnung,  eine  Kürzung,  die  durch  die 
überwiegende  Wichtigkeit  dieser  Pfeffergattung  gerechtfertigt  ist. 
Die  Erzeugungsquelle  desselben  ist  der  wurzelkletternde  Strauch 
Piper  nigrura,  einer  Gattung  angehörend,  die  der  Familie  der 
Piperaceae  zugezählt  wird.  Früher  galt  die  Gattung  Piper  als  die 
einzige  dieser  Familie,  in  neuerer  Zeit  unterscheidet  man  aber 
mindestens  neun  verschiedene  Gattungen  in  der  Familie,  unter 
denen  sich  die  Gattung  Piper  durch  die  den  Blättern  gegenüber- 
stehenden einfachen  Fruchtstände,  welche  an  allen  Seiten  Blüten 
austreiben,  und  die  kurzen  mit  dem  Rücken  angehefteten  Staub 
beutet  unterscheidet;  die  Blüten  sind  gewöhnlich  eingeschlechtig, 
selten  zwitterig,  haben  keinen  Kelch,  und  sind  unansehnlich  und 
grünlich  gefärbt.    Die  Gattung  besteht  aus  ungefähr  000  Arten, 

Piper  nigrum  hat  glatte,  einen  weichen  Holzkörper  enthaltende 
Kletterzweige,  die  in  der  Kultur  gewöhnlich  eine  Länge  von  5  bis 
7  Meter  erreichen.  Die  lederigen  Blätter  sind  breitoval,  scharf  zu- 
gespitzt, die  Früchte  sitzen  dicht  gedrängt  au  der  7  bis  15  Centi- 
meter  langen  Axe,  sie  erreichen  die  ungefähre  Grösse  von  Erbsen 
und  nohmeu  in  der  Vollreife  eine  lebhafte  rote  uud  später  gelbe 
Farbe  an.  Die  Heimat  dieses  Strauches  wird  in  die  Wälder  von 
Travaucorc  uud  Malabar  verlegt,  von  wo  er  nach  Java,  Sumatra, 
Borueo,  Siam,  den  Philippinen,  Ost-  und  Westindien  und  noch 
einigen  anderen  tropischen  Ländern  verbreitet  wurde. 

Piper  trioicum,  früher  als  eine  besondere  Art,  jetzt  bestenfalls 
als  eine  Varietät  von  Piper  nigrum  angesehen,  wahrscheinlich  aber 
nichts  weiter  als  die  wildo  Urform  der  Kulturpflanze,  liefert  eben- 
falls schwarzen  Pfeffer,  der  dem  vorher  erwähnten  sehr  ähnlich,  je- 
doch von  schärferem  Geschmack  ist.  Dieses  Produkt  wird  aber 
nicht  nach  nordischen  Ländern  verschifft,  sondern  im  Süden  Asiens, 
namentlich  in  Indien  verbraucht,  wo  mau  eine  wahre  Leidenschaft 
für  sehr  scharfe  Gewürze  hat. 

Noch  einige  andere  Arten  der  Familie  Piperaceae  liefern 
Früchte,  die  in  den  Erzeugungsländern  kurzweg  Pfeffer  genannt, 
aber  nicht  zur  Ausfuhr  gebracht  werden. 

Nur  noch  von  eiuer  anderen  Art  dieser  Gattung,  Piper  Cubcba 
(auch  Cubeba  oflieinalis  geuauut),  werden  die  Früchte,  wenn  auch 
nur  in  relativ  geringen  Mengen,  exportiert.  In  Europa  kennt  man 
sie  unter  dem  Namen  Cubebeupfeffcr,  oder  kurzweg  Cubeben.  Ein 
anderer  aber  selten  gebrauchter  Name  ist  »goschwäuzter  Pfeffer«, 
(Piper  caudatum  der  Apotheker),  den  diese  Früchte  dem  Umstände 
verdanken,  dass  sie  mit  ihrem  etwa  ciuen  Centinieter  langen  Stiel, 
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der  verjüngt  zuläuft,  iu  deu  Handel  gebracht  werden.  Ohne  diese 
Stiele  sind  die  Früchte  kugelrund,  ungefähr  5  Millimeter  dick,  die 
Farbe  ist  graubraun  bis  braunschwarz,  die  Schale  ist  stark  ge- 
runzelt. In  frischem  Zustande  mit  Wasser  destilliert  liefern  sie  bis 
zur  Höhe  von  13  %  eiu  flüchtiges  Öl  —  das  Cubebenöl,  das  ge- 
legentlich im  Handel  erscheint.  Ausserdem  enthalten  sie  ein  fettes 
Öl  und  ein  braunes  Harz,  bittere  Extraktstoffe,  Salze  und  einen 
dem  Piperin  verwandten  Stoff:  Cubebin  genannt. 

In  Europa  werden  die  Cubeben  fast  nur  als  Heilmittel  ge- 
braucht, in  Südasien  sind  sie  dagegen  ein  viel  begehrtes  Gewürz. 
Ihr  Geschmack  ist  weniger  beissend  als  derjenige  des  schwarzen 
Pfeffers,  etwas  bitter,  brennend  und  lauge  anhaltend.  Der  Geruch 
ist  angeuehm  aromatisch,  er  teilt  sich  beim  Kauen  der  Früchte  dem 
Hauche  des  Mundes  mit. 

Erzeugt  werden  die  Cubeben  von  einem  kletternden  Straucho 
mit  aschfarbiger  Rinde,  glänzenden,  länglichovalen  Blättern,  die 
etwa  10  bis  15  Centimeter  lang  und  4  bis  (5  Ceutimeter  breit  sind, 
und  unscheinbaren  Blüten,  die  in  einer  Zahl  von  40  bis  ;"><)  in  Ähren 
geordnet  sind,  welch  letztere  den  Blättern  gegenüberstehen.  Heimisch 
ist  derselbe  in  Borneo,  Sumatra,  Java  und  auf  einigen  benachbarten 
Inseln;  augebaut  wird  er  in  grösserer  Ausdehnung  nur  in  Java. 
Die  Kultur  dieses  Strauches  ist  mit  derjenigen  des  Pfefl'erstrauchcs 
so  übereinstimmend,  dass  sie  einer  besonderen  Besprechung  nicht 
bedarf.  Das  glaube  ich  indessen  bemerken  zu  sollen,  dass  man 
früher  allgemein  annahm,  die  Beeren  würden,  gleich  den  Pfelfer- 
beereu,  in  unreifem  Zustand  gepflückt,  in  neuerer  Zeit  aber  die 
Behauptung  ausgesprochen  worden  ist,  man  liesso  sie  an  den 
Sträuchern  reifen. 

Zuweilen  werden  die  Cubeben  mit  den  Früchten  des  auf  den 
Molukkcn  einheimischen  Kletterstrauches  derselben  Gattung:  Piper- 
caninum,  verfälscht,  welche  kleiner,  schwärzer  und  runzeliger  sind 
als  jene.  Dem  gleichen  Zwecke  sollen  die  Früchte  des  nahe  ver- 
wandten Piper  ribesioides  (Cubeba  Wallichii)  dieuen. 

Der  Betel pfefferstrauch,  Piper  Betle,  dessen  Blätter  eine  der 
unentbehrlichen  Zuthateu  für  das  Belelkauen  sind,  wurde  bereits 
im  ersten  Bunde,  bei  der  Besprechung  der  Betelpaluie,  erwähnt. 

Der  japanische  Pfeifer  entstammt  einem  Strauche,  der  nicht  zu 
der  vorstehenden  Familio  gehört.  Sein  botanischer  Name  ist 
Xanthoxylum  piperitum,  Familie  der  Rutaccae ;  er  ist  heimisch 
in  Japan,  Korea  und  Nordchiua  und  liefert  iu  zwei  Klappen  auf- 


Digitized  by  Google 


-    284  - 


springende  Früchte  von  der  Grösse  des  Pfeffers,  als  dessen  Ersatz 
sie  dienen. 

Kumba  (auch  Mohren-  oder  Negerpfeffer  genannt)  stammt  von 
einem  im  tropischen  Westafrika  häufigen  Baume,  Xylopia  aethiopica, 
Familie  der  Anonaceae;  es  sind  die  schotenartig  aussehenden  4  bis 
5  Centimeter  laugen,  kaum  J/s  Centimeter  dicken,  walzenförmigen, 
aber  meist  etwas  krummen,  in  trockenem  Zustaude  schwarzen 
Früchte  dieses  Baumes,  die  wegen  ihrer  Schärfe  von  den  Ein- 
geborenen vielfach  benutzt  werden.  Andere  Arten  der  Gattung 
kommen  in  Amerika  und  in  Ostafrika  vor  und  können  in  gleicher 
Weise  benutzt  werden. 

Tasmaniapfeffer  werden  die  getrockneten  Früchte  von  Drimys 
aromatica,  Familie  der  Magnoliaceae,  genannt,  eines  in  den  Gebirgen 
von  Tasmanien,  Ncusüdwales  und  Victoria  heimischen,  3  bis  4  Meter 
hohen  Strauches,  dessen  Rinde,  Blätter  und  Früchte  aromatisch 
sind.  Die  letzteren  haben  einen  beissenden,  gewürzhaften  Geschmack, 
infolge  dessen  sie  anstatt  Pfeffer  verwandt  werden,  aber  nur  in 
Tasmanien. 

Der  lauge  Pfeffer  wird  von  Sträucheru  erzeugt,  die  von  den 
Botanikern  nicht  übereinstimmend  benannt  werden.  Piper  Chaba 
oder  ofHeiuarum  uud  Piper  longum  sind  die  wissenschaftlichen  Be- 
nennungen dieser  Pflanze,  die  beide  heute  am  meisten  Geltung 
haben.  Manche  Botaniker  haben  sogar  diese  beiden  Arten  der 
Gattung  Piper  abgetrennt,  um  sie  der  Gattung  Chavica  beizugesellen; 
mit  den  Namen  Ch.  oiliciuarum  und  Ch.  Roxburghii.  Die  beiden 
Arten  haben  holzige,  kletternde  Stämme,  den  Blättern  entgegen- 
gesetzte, oinzelstchendo,  4  Centimeter  lange  Fruchtstengel,  ein- 
geschlechtige Blüten,  welchen  Früchte  folgen,  die  so  dicht  gedrängt 
stehen,  dass  sie  im  Reifen  zu  einer  Masse  zusammenwachsen.  Ch. 
oflicinarum  ist  wohl  im  östlichen  Teil  des  malayischen  Archipel 
heimisch  und  wird  angebaut  in  Java,  Sumatra,  Celebes,  sowio  auch 
in  Vorderindien.  Die  Blätter  sind  langoval,  an  beiden  Enden  zu- 
gespitzt und  auch  vom  Mittelucrv  ab  stark  geädert.  Die  andero  Art 
ist  in  Ceylon,  Malabar,  Bengalen,  aber  wohl  kaum  auf  den  Philippinen 
heimisch;  sie  unterscheidet  sich  von  der  ersteren  durch  die  Form 
der  Blätter,  welche  an  der  Basis  breiter  sind  und  nur  von  5  bis  7 
von  der  Basis  des  Blattes  ausgehenden  Adern  durchzogen  werden. 
Der  lange  Pfeffer  ist  schärfer  als  der  schwarze,  daher  beliebter  in 
Asien  als  in  Europa. 

Der  roto  Pfeffer,  zuweilen  spanischer  und  Cayennepfeffer  ge- 
nannt, wird  von  Pflanzen  erzeugt,  die  mit  den  genannten  gar  keine 
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Gemeinschaft  besitzen.  Sie  gehören  der  Gattung  Capsicum  und 
der  Familie  der  Solanaccae  au  und  sind  in  Arten  eingeteilt,  über  deren 
Zahl  die  Botaniker  weit  auseinandergehende  Behauptungen  auf- 
stellen. Von  einigen  werden  nur  wenige  Arten  anerkannt,  die  in 
zahlreiche  Spielarten  zerfallen  sollen,  während  andere  eine  lange 
Artenliste  aufstellen  und  von  Spielarten  nichts  oder  nur  wenig 
wissen  wollen.  Wie  dem  auch  sei :  alle  Arten  sind  im  tropischen 
Amerika  ursprünglich  heimisch,  einige  jetzt  aber  in  den  gesamten 
Tropen  verbreitet,  haben  Strauchform  und  mehr  oder  weniger  holzige 
Stengel,  obgleich  sie  nicht  alle  mehrjährig,  sondern  teilweise  ein- 
jährig sind.  Die  radförmigen  Blüten  sind  unansehnlich:  denselben 
folgen  runde,  ovale,  konische  oder  herzförmige  gelbe  oder  rote 
Früchte  von  aufgeblasenem  Aussehen.  Ihre  weissliehen,  platten 
Samenkörner  habon  einen  noch  beissenderen  Geschmack  als  die 
lederige  Schale  und  das  schwammige  Mark.  Die  Reizkraft  der 
Früchte  ist  auf  die  flüchtige  Basis  Capsaicin  zurückzuführen,  einer 
in  Nadelform  crystallisierenden,  bei  59°  schmelzenden  und  bei  115  0 
sublimierendcn  Substanz,  deren  Dämpfe  überaus  heftig  auf  die 
Schleimhaute  reagieren  und  schon  in  minimalen  Mengen  alle  im 
Zimmer  befindlichen  Personen  zu  heftigem  Niesen  zwingen.  Der 
Gehalt  dieses  Alkaloids  wächst  mit  zunehmender  Reife,  die  Früchte 
müssen  daher  unreif  gepflückt  werden,  wenn  man  sie  weniger 
scharf  haben  will,  also  umgekehrt  wie  bei  dem  schwarzen  Pfeffer, 
der  einen  Verlust  an  Reizkraft  erleidet,  wenn  man  ihn  vollreif 
werden  lässt. 


Rundschau  über  Erzengang,  Handel  und  Verbrauch. 

Das  eigentliche  Produktionsgebiet  des  schwarzen  Pfeilers  liegt 
zwischen  dem  90.  und  115.°  östlicher  Länge,  dem  5.°  südlicher 
Breite  und  dem  12.  0  nördlicher  Breite.  Innerhalb  dieser  Grenzen 
finden  wir  Sumatra,  Borneo,  Singapore,  Penang,  Rhio,  Johorc,  die 
Halbinsel  Malacca  und  einige  Länder  an  der  Ostküste  des  Golfs 
von  Siam. 

Obgleich  es  sehr  schwer  hält,  einen  Überblick  über  die  ge- 
samte Pfefferproduktion  zu  gewinnen,  so  wird  doch  folgender 
Schätzung  von  Landeskennern  einige  Glaubwürdigkeit  bei- 
gemessen : 
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Sumatra  12000000  Kilo 

Java  5000000  > 

Malahar  5000000  » 

Malacca,  Penang  4  0000(10  > 


Siam  2  50001)0  t 

Borneo  2000000  » 


Im  ganzen      30500000  Kilo 


Es  darf  nicht  ausser  botraeht  gelassen  werden,  dass  die  Ernten 
in  allen  diesen  Läudern  sehr  schwanken  und  zwar  nicht  nur  infolge 
der  Gunst  oder  Ungunst  der  Witterung.  Sumatra,  die  wichtigste 
Quelle,  gleicht  einem  Vulkan,  der  nicht  zur  Ruhe  kommen  kanu. 
Führen  die  Holländer  nicht  mit  den  Eingebornen  Krieg,  dann 
liegen  sich  die  letzteren  gegenseitig  in  den  Haaren,  und  diese 
blutigen  Fehden  beeinträchtigen  das  Geschäft  der  Ernte  wie  der 
Ausfuhr.  Borueo  und  andere  Inseln  des  Archipels  bieten  kein 
fieundlicheres  Bild. 

Eingeschlossen  in  diese  Liste  sind  nicht  die  unbedeutenden 
Produktionsgebiete,  wie  einige  Gegenden  Ostindiens,  Cevlous,  kleine 
Inseln  des  Archipels,  die  Philippinen,  Cochinchina  u.  s.  w.  Man 
darf  daher  eine  Schätzung  der  Gesamterzeugung  auf  35  Millionen 
Kilo  als  annähernd  richtig  betrachten. 

Die  wichtigsten  Produktionsgchiete  Sumatras  liegen  in  Atsch  in 
und  an  der  Westküste,  besonders  in  Bengkulcn.  Die  Ausfuhr  ist 
hauptsächlich  nach  Penang  gerichtet,  welches  aus  Atschin  im  Jahre 
1800:  130  700  Picul,  1894:  194  100  Picul  und  1895:  131  300  Picul 
schwarzen  Pfeffer  erhalten  hat.  Dio  Ausfuhr  weissen  Pfeffers  aus 
Atschin  ist  sehr  gering  und  erhebt  sich  nur  höchst  selten  über 
1000  Picul. 

Java  mit  Madura  exportierte  im  Jahre  1896  nach  den 
Marktberichten  der  Ilandelsvereinigung  in  Batavia  nachstehende 
Mengen  schwarzen  Pfeffers: 


Nach  Holland 
•  England 

»     Häfen  .los  MittollHnd.  n. 


13  310  Picul 
51»  » 


Schwarzen  Meeren 


13  500 


>  Deutschland 

>  Amerika 

»  Australien 

»  China 

»  Britisch  Indien 

»  Singapore 


.50  300  > 
81700  Picul 


1  000 

<io 

110 


> 


> 


1 


1 


> 


Im  ganzen 


Digitized  by  Google 


287  — 


Im  Durchschnitt  der  fünf  Jahre  1887  bis  1891  hat  die  Jahres- 
ausfuhr 35000  Picul  betragen,  im  Durchschnitt  1892  bis  1896  da- 
gegen 7S  000  Picul.  Die  Menge  des  Exports  ist  je  nach  dem  Ernto- 
ausfall  und  den  Marktkonjunkturen  sehr  grossen  Schwankungen 
unterworfen,  ihren  höchsten  Stand  erreichte  sie  innerhalb  der  letzten 
zehn  Jahre  —  1892  mit  95  230  Picul,  am  niedrigsten  war  sie  1887 
mit  19  540  Picul. 

Siam  hat  seine  wichtigsten  Pfefferpiautagen  auf  den  Hoch- 
ebenen (etwa  320  Meter  über  dem  Meeresspiegel)  der  Provinzen 
Chantabuu  und  Krat.  Die  Besitzer  sind  Siamesen  und  Chinesen. 
Letztere  haben  ihro  Pflanzungen  meist  naher  an  bewohnten  Orten, 
wahrend  der  Siamese  sich  mehr  an  ferner  gelegenen  Orten  zur 
Pfefferkultur  ansiedelt.  Die  Produktion  betrügt  nach  annähernder 
Schätzung  30  000  Picul.  Vielfach  wird  dem  siamesischen  Pfeffer 
vor  dem  in  Indien  und  auf  der  malayischen  Halbinsel  gebauten 
der  Vorzug  gegeben.  Infolge  des  Rückganges  der  PfefTerpreiso  in 
den  letzten  Jahren  hat  die  Produktion  nachgelassen.  Es  lohnt  sich 
besser  Reis  anzupflanzen.  Die  Gesamtausfuhr  Siams  an  Pfeffer  ist 
nicht  bekannt,  da  die  auf  dem  Landwege  zur  Ausfuhr  gelangenden 
Güter  nicht  verzeichnet  worden.  Die  Handelsstatistik  Bangkoks 
führt  im  Jahre  1890  eine  Ausfuhr  im  Werte  von  277  000  Dollar  au. 

Britisch-Indien  hat  an  Pfeffer 

1«KI  |H!>5 

Eingerührt        7115000  engl,  l'fund  liSJHOOO  entf.  Pfund 

Ausgeführt      11H«>-JtK)()          »  8  KIOMOO 

DnrchgefAhrt        81700         »  102  tOO 

Die  Ausfuhr  überragt  demnach  sehr  erheblich  die  Einfuhr  ; 
dazu  kommt,  dass  dio  bedeutende  Ausfuhr  ostindischen  Pfeffers 
über  Travancore  in  diese  Zahlen  nicht  mit  einbegriffen  ist.  Der 
eingeführte  Pfeffer  kommt  von  Singaporo  und  von  Penang.  Der 
Export  bevorzugt  den  europäischen  Kontinent,  während  England 
nur  wenig  empfangt.  Kleinere  Absatzgebiete  sind  Ostafrika,  Arabien, 
Aden,  Persieu  und  die  Türkei.  Die  wichtigsten  Produktionsgebiete 
sind  die  Küstenlaudschaften  Malabars. 

Von  den  Pfefferländern  geringerer  Bedeutung  verdienen  vor 
allen  C o c h i n c h i n a  und  Cambodja  genannt  zu  werden,  wo  in 
den  letzten  Jahren  dieser  Kulturzweig  eine  wirksame  Förderung 
dadurch  erfahren  hat,  dass  der  in  Frankreich  für  Kolonial pfeffer 
gewährte  Zollnachlass  nicht  dem  französischen  Abnehmer  zu  gute 
kommt,  sondern  als  Prämio  für  den  Pfefferpflanzer  wirkt.  In  der 
That  ist  infolgedessen  im  vorigen  Jahre  (189(5)  dieselbe  Frucht,  welche 
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früher  17  bis  19  Dollar  pro  Picul  kostete,  auf  27  bis  42  Dollar 
gestiegen,  während  Singapore  zu  gleicher  Zeit  etwa  20  Dollar 
notierte. 

Auf  Ceylon  waren  im  Jahre  1890  nach  amtlicher  Angabe 
124  Acres  mit  Pfeifer  bepflanzt,  in  Wirklichkeit  soll  das  Areal  weit 
grösser  sein.  Man  hat  vielfach  versucht,  für  die  Pfefferkultur 
grössere  Neigung  zu  erwecken,  und  es  sind  wiederholt  Pflanzen  von 
Singapore  bezogen  worden.  Doch  vorläufig  reicht  die  erzeugte 
Menge  kaum  für  den  eigeneu  Bedarf.  Zwar  werden  jährlich  50  bis 
70  (]/.  ausgeführt,  doch  wird  demgegenüber  weit  mehr  importiert. 
Vorläufig  wird  der  Ceylon-Pfeffer,  dessen  Qualität  übrigens  gelobt 
wird,  irgend  welche  Bedeutung  für  den  Weltmarkt  nicht  erlangen. 

Von  der  Westküste  Afrikas  werden  kleinere  Mengen  verschifft, 
so  von  Sierra  Leone  ungefähr  10  000  Pfund  im  Jahr.  Natal  ex- 
portiert vielleicht  ebensoviel. 

In  den  deutschen  Kolonien  ist  die  Gattung  A schau ti- 
pfeffer  zwar  heimisch,  doch  ist  man  ihrer  Kultur  noch  nicht  näher 
getreten.  Dagegen  wird  der  spanische  oder  rote  Pfeffer  (Paprika), 
der  überall  in  grosser  Menge  wächst,  vielfach  in  Halbkultur  gebaut, 
und  in  Sansibar  hat  sich  seit  etwa  HO  Jahren  ein  Export  in  diesem 
Artikel  (Chillies  genannt)  entwickelt.  Doch  kommt  für  Europa  dieser 
Export  noch  nicht  in  betracht. 

Grössere  Mengen  schwarzen  und  weissen  Pfeffers  gelangen  von 
Brasilien  und  Westindien  nach  Europa.  Zahlenangaben 
darüber  liegen  nicht  vor. 

Fast  der  gesamte  Pfefferhandel  innerhalb  der  Produktions- 
gebieto  konzentriert  sich  in  Pen  an  g  und  Singapore.  In 
Penaug  kamen  im  Jahre  1890:  159  330  Picul  Pfeffer  zusammen. 
Die  Ausfuhr,  welche  fast  ausschliesslich  in  Händen  der  Chinesen 
ist,  betrug  125 154  Picul  schwarzen  und  53  788  Picul  weissen 
Pfeffer.  Die  Bestimmungsländer  bezw.  Bestimmungshäfen  waren 
vornehmlich : 


Die  Preise  für  »Trang«  (Siani)  schwankten  zwischen  9,25  und 
9,75  Dollar,  die  für  Atschinpfeffer  zwischen  7,75  und  8,95  Dollar. 


England 

Catautta 

Hongkong 

Singapore 

Amerika 

Triest 


schwarzer  Pfeffer 
421»  10  Picnl 


weisser  Pfeiler 
35  «W  Picnl 


331  WO  y 

13110  » 

12  m)  > 
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Die  weitaus  wichtigste  Bezugsquelle  für  den  Pfefferbedarf 
Europas  ist  Siugapore,  diese  grosse  Pfeffermetropole  des  südlichen 
Asiens.  Singapore  hat  sich  zum  wichtigsten  Pfeffermarkt  der  Erde 
aufgeschwungen ;  beschämend  für  seine  Kaufleute  europäischer  Ab- 
stammung aber  ist  es,  dass  sie  in  diesem  Geschäftszweig  ganz  von 
den  in  Singapore  augesiedelten  Chinesen  abhängen.  Die  letzteren 
beherrschen  den  Pfeffermarkt  vollständig  und  gestatten  dem  »west- 
lichen Barbaren«  nur  den  Export.  Als  die  letzteren  vor  einigen 
Jahren  die  Usance,  wonach  der  von  ihnen  gekaufte  Pfeffer  in  den 
Magazinen  der  Chinesen  verwegen  wird,  dahin  abändern  wollten, 
dass  die  Verwieguug  in  ihren  eigenen  Magazinen  stattfinden  sollte, 
wurden  sie  zu  ihrem  Schaden  belehrt,  dass  sie  nach  der  Pfeife  der 
schlitzäugigen  Zopfträger  tanzen  müssen.  Seitdem  haben  sie  keine 
Auflehnung  gegen  die  Geschäftsgowohnheit  wieder  versucht,  welche 
die  Chinesen  einzuführen  für  gut  fanden. 

An  schwarzem  Pfeffer  wurden  von  Singapore  exportiert:  1890: 
279  602  Picul,  1895:  210.240  Picul  und  1896:  171  550  Picul;  und 
an  weissem  Pfeffer  in  denselben  Jahren  49  186  Picul,  49  890  Picul 
und  59  293  Picul.    Die  Ausfuhr  des  Jahres  1896  war  bestimmt 

Schwarzer  Pfeffer  Weisser  Pfeffer 
nach  Grogsbritannien           55:-Ü')0  Picul  H10K5  Picul 

>  dem  europ.  Festland     TliMfjO    »  25325  » 

>  den  Verein.  .Staaten 

von  Amerika  :.»W>    .  2HS0  • 

Im  ganzen      171  MO  Picul  59  21«  Picul 

Die  Preise  für  schwarzen  Pfeffer  bewegten  sich  zwischen  11,60 
und  9,10  Dollar,  für  weissen  Pfeffer  zwischen  21  und  16,12  Dollar. 

Ein  grosser  Teil  der  indischen  Pfefferproduktion  geht  nach 
China,  wo,  wio  nicht  bezweifelt  werden  kann,  mehr  Pfeffer  ver- 
braucht wird  als  in  irgend  einem  anderen  Lande.  Allein  über  die 
chinesischen  Vertragshäfen  wurden  im  Jahre  1896:  65  700  Picul 
Pfeffer  im  Werte  von  543  000  Haikwan  Taels  (1  850  000  Mark)  ein- 
geführt. Weit  grösser  ist  die  Einfuhr  über  andere  Häfen  und  zu 
Lande;  tritt  doch  China  als  Hauptkäufer  an  der  ganzen  Ostküsto 
Malakkas  und  in  Siam  auf. 

Die  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  bezogen 
direkt  von  Niederländisch  -  Ostindien  bis  vor  einigen  Jahren  nur 
wenig,  sie  empfiugen  den  grössten  Teil  ihres  Bedarfs  an  indischem 
Pfeffer  über  London.  Neuerdings  suchen  sie  sich  von  dieser 
Zwischenhand  frei  zu  macheu,  wie  folgende  Zahlen  zeigen : 

Semlcr.  Tropische  Asaiknllur  II.  11» 
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Einfuhr 

AJMhi  »Ulli 

1897 

1890 

1000  Lbs 

1000  Lbs 

Überhaupt 

15033 

13  759 

Davon  aus 

Grossbritannien 

3783 

84:» 

Britisch-Ostindien 

6962 

4600 

NiederL-Ostindien 

388 

290 

Gbina 

115 

270 

Auf  den  Hauptniärkten  für  Pfeffer  in  Europa  hat  sich  der 
Pfefierhandel  nach  den  Berichten  von  Gehe  in  Dresden  in  den 
letzten  Jahren  in  folgender  Weise  gestaltet: 

Zufuhren 
vom  1.  Januar  bis  31.  Dezember 
in  1897 

Holland  29500 

London  147300 

Hamburg  57  400 

Hftvre  74  500 

Bordeaux  6 100 

Marseille  18700 

Triest  44900 

im  ganzen  378400 

Es  gingon  in  den  Konsum  über: 

vom  1.  Januar  bis  31.  Dezember 
1897 
392800 

Und  es  blieben  Vorräte  am  31.  Dezember 


in  1897 

Holland  98000 

London  158 100 

Hamburg  13000 

Bavre  144400 

Bordeaux  1 500 

Marseille  4  600 

Triest  12300 

im  ganzen      431 900 


Da  ungeachtet  einer  um  rund  50000  Ballen  gesteigerten  Zu- 
fuhr im  letzten  Jahre,  die  Vorräte  am  Schluss  des  Jahres  um 
15  000  Ballen  geringer  waren  als  Ende  1896,  so  muss  man  an- 
nehmen, dass  der  Verbrauch  die  Produktion  in  den  letzten  Jahren 
tiberstiegen  hat.  Damit  dürfte  die  Pfefferproduktion  wieder  auf 
einem  gesunden  Boden  angelangt  sein,  nachdem  sie  mehrere  Jahre 
hindurch  unter  einer  starken  Überproduktion  gelitten  hat.  Die 
infolge  der  Überproduktion  eingetretene  Verminderung  des  Ertrages 
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zog  bald  eine  Vernachlässigung  der  Kultur  nach  sich.  Viele  Pfeffer- 
sträucher  Hess  man  absterben  oder  man  rodete  sie  aus.  Es  ist 
wohl  anzunehmen,  dass  die  Besserung  der  Preise  wieder  eine  Be- 
lebung der  Kultur  nach  sich  zieht,  doch  bis  die  früheren  grossen 
Erträge  wieder  erreicht  werden,  dürften  immerhin  einige  Jahre 
vergehen. 

Deutschland  importierte  im  Jahre  1896: 

Aua  Schwarzer  Pfeffer  Weisser  Pfeffer 

Grossbritannien               3131  dz  5492  dz 

den  Niederlanden             3319    »  698  > 

Britisch-Ostindien            17553    »  11076  » 

NiederL-Ostindien             1 1  7(5    »  1  .'134  » 

Im  ganzen  25173  dz  18  795  dz 

Im  Werte  von     1  070 ODO  Mark        1  259000  Mark. 

Dagegen  wurden  im  Jahre  1893  au  schwarzem  und  weissem 
Pfeffer  zusammen  40 137  dz  eingeführt  im  Werte  von  2408  000 
Mark,  davon  9  317  dz  aus  England,  und  im  Jahre  1890:  42  724  dz 
im  Werte  von  4  272  000  Mark,  davon  13  900  dz  aus  England. 

Auf  dem  Markte  in  Hamburg  werden  nachstehende  Sorten 
unterschieden ;  zu  ihrer  Kennzeichnung  fügen  wir  einige  Mitteilungen 
bei  aus  den  Sachverständigen-Berichten  über  Hamburgs  Handel  im 
Jahre  1897 :  Schwarzer  Siugapore  kostete  zu  Anfang  des  Jahres 
23,50  Mark  und  stieg  bis  Ende  September  auf  37  Mark.  Gegen 
Ende  des  Jahres  genügten  die  stark  gelichteten  Lager  nicht  der 
Nachfrage,  infolgedessen  wurden  bedeutende  Mengen  von  Amerika 
bezogen,  welche  jedoch  in  Qualität  nicht  annähernd  den  direkten 
Bezügen  gleichkommen.  In  weissem  Singapore  wurden  ebenfalls 
grosse  Umsätze  gemacht.  Der  Preis  betrug  zu  Anfang  des  Jahres 
38  Mark  für  50  Kilo  und  stieg  bis  64  Mark.  Besonders  starker 
Nachfrage  erfreuen  sich  die  feiueren  Qualitäten  in  gowaschenem 
Singapore  und  Java;  die  hereinkommenden  Zufuhren  werden  stets 
schlank  vom  Konsum  übernommen.  Weisser  Penang  steht  im 
Preise  dem  weissen  Singapore  ungefähr  gleich.  Schwarzer  Lampoug 
und  Penang,  in  denen  ein  flotter  Absatz  erzielt  wird,  bewegten  sich 
im  Preise  zwischen  20,50  Mark  und  32  Mark  für  50  Kilo.  Von 
dem  schwarzen  Penang  werden  hauptsächlich  die  schwereren 
Klassen  bevorzugt,  während  die  leichteren  Peuaugs  des  grösseren 
Staubgehalts  wegen  weniger  gern  genommen  werden.  Die  Sorte 
Tellicherry  findet  wegen  des  vollen  schweren  Korns  und  der  Reinheit 
des  Pfeffers  gute  Beachtung.  Die  Preise  stiegen  von  25,50  Mark  auf 
35  Mark  für  50  Kilo.    Von  den  meist  auf  indirektem  Wege  nach 
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Hamburg  gelangenden  Javapfeffer  sind  namentlich  die  schweren 
schwarzen  Sorten  beliebt.  Der  Import  Hamburgs  in  Pfeffer  aller 
Gattungen  belief  sich  im  Jahre  1897  auf  55  000  Säcke. 

Der  Gang  der  Pfeffer preiso  war  in  Hamburg  im  Durchschnitt 
der  uachbenannten  Jahre  für  100  Kilo  netto 

1S51-55  S0.2S  Mark  Is7ii-S0      7i>..>S  Mark. 

lHV.» — W)  Sii,"»2     »  1SSI— S5  KH.iS  > 

Im  71,15      »  lSSii-ilO  1:5.5,!« 

lKi*>_70  T:J,  1*>      *  lSMl-<«      <«,Si  » 

1871-  75  I25.i;>  is-Mi        5t,i:,  > 

Wie  bereits  erwähnt,  ist  London  immer  noch  der  wichtigste 
Handelsplatz  für  Pfeffer.  Es  wurden  in  den  nachbenannten  Jahren 
in  England  ein-  und  ausgeführt: 

Einfuhr  Ausfuhr 
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üb  man  aus  dem  Rückgang  der  Einfuhr  seit  Anfang  dieses 
Jahrzehnts  darauf  schliessen  kann,  dass  die  Bedeutung  Londons 
für  den  Pfefferhandel  dauernd  in  der  Abnahme  begriffen  ist,  lässt 
sich  mit  Bestimmtheit  nicht  sagen.  Jedenfalls  haben  die  Vereinigten 
Staaten  von  Amerika  den  Londoner  Zwischenhandel  seit  einigen 
Jahren  mehr  und  mehr  bei  Seite  geschoben.  Auch  scheint  es  nur 
eine  Frage  der  Zeit  zu  sein,  dass  Odessa  anstatt  wie  bisher  von 
europäischen  Märkten  zu  beziehen,  direkt  importieren  wird.  Das 
gilt  namentlich  in  Bezug  auf  China  und  Indien,  seitdem  die  Schiff- 
fahrtsverbindung mit  diesen  Ländern  durch  die  freiwillige  Flotte 
von  Jahr  zu  Jahr  vermehrt  und  verbessert  ist. 

Von  der  Londoner  Einfuhr  des  Jahres  IS'Jtl  im  Gewichte  von 
20  113  000  Pfund  sind  24  581  000  Pfund  aus  englischen  Besitzungen 
gekommen,  davon  22  841 000  Pfund  von  den  Straits  Settlements, 
782  000  Pfund  von  Madras,  205  000  Pfund  von  Bombay,  254  000 
Pfund  von  Sansibar  und  Pemba,  274  0U0  Pfund  aus  dem  Niger- 
Schutzgebiet  und  107  000  Pfund  aus  Sierra  Leone. 
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Frankreichs  Pfefferbedarf  belief  sich  im  Jahre  1880 
auf  25  410  dz,  1890  auf  25  920  dz  und  1896  auf  28  200  dz.  Un- 
gefähr die  Hälfte  davon  kommt  aus  Französisch  Indochina,  der 
Rest  grösstenteils  von  britischen  Besitzungen  in  Indien. 

Über  den  eine  untergeordnete  Rolle  spielenden  langen 
Pfeffer  werden  nur  dürftige  statistische  Notizen  veröffentlicht  Auch 
für  diesen  Artikel  ist  Singapore  der  tonangebende  Markt  geworden; 
von  dort  werden  jährlich  im  Durchschnitt  336  600  Pfund,  davon 
47  700  Pfund  nach  England,  verschifft.  Penang,  der  nächst  wichtigste 
Verschiffungshafen,  führt  ungefähr  300  000  Pfund  jährlich  aus. 
Nur  ein  unbedeutender  Teil  der  Ernten  kommt  nach  Europa,  der 
weitaus  grösste  Teil  wird  an  den  Produktiousorten  konsumiert. 
Unter  den  letzteren  nimmt  Bengalen  den  ersten  Rang  ein  ;  dort 
benutzt  man  auch  Stämme  und  Wurzeln  der  Sträucher  und  zwar 
als  ein  sehr  geschätztes  Heilmittel.  Dieselben  werden  in  kleine 
Stücke  geschnitten,  getrocknet  und  unter  dem  Namen  Pippula  Moola 
auf  den  Markt  gebracht. 


Die  Kultur  des  Pfeffers. 


Die  Wachstunisbcdingangen. 

Der  Strauch  Piper  nigrum  verlangt  eine  hoho  gleichmässige 
Wärme,  wie  er  sie  nur  im  engeren  Tropcngürtel  im  Tieflande  und 
bis  zu  massigen  Bodenerhebungen,  etwa  bis  zu  500  Meter  Meeres- 
höhe findet.  Es  ist  vollständig  nutzlos,  Anbauversuche  da  vor- 
zunehmen, wo  gelegentlich  ein  wenn  auch  nur  ganz  leichter  Frost 
auftritt.  Ferner  macht  der  Strauch  hohe  Ansprücho  an  die  Bodeu- 
und  Luftfeuchtigkeit,  wie  sich  schon  aus  seinem  Vorkommen  in 
wildem  Zustande  schlussfolgern  lässt.  In  den  Wäldern  von  Travan- 
core  und  Malabar  ist  das  ganze  Jahr  hindurch  die  Luft  stark  mit 
Feuchtigkeit  geschwängert,  und  dass  auch  der  Boden  feucht  ist, 
bedarf  kaum  der  Erwähnung.  Doch  ist  wohl  zu  beachten :  feucht 
muss  der  Boden  sein,  nicht  nass,  denn  der  Pfefferstraueh  ist 
keineswegs  eiue  Sumpfpflanze.  Eine  gelegentliche  kurze  Über- 
schwemmung seines  Standortes  verträgt  er  wohl,  nicht  aber  eine 
langandauernde.  In  den  südasiatischen  Produktionsländern  wählt 
man  mit  Vorliebe  die  Vkr  von  Gewässern  zum  Anbau,  voraus- 
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gesetzt,  dass  sie  von  Überschwemmungen  frei  bleiben,  oder  auch 
Reisland,  also  Gelände,  das  man  nach  Willkür  trocken  legen  oder 
überschwemmen  kann.  Wird  nämlich  die  Pflanzung  nicht  im 
Schutze  von  Wäldern  angelegt,  dann  ist  bei  anhaltend  trockenem 
Wetter  eine  wiederholte  künstliche  Bewässerung  der  Pflanzung  sehr 
dienlich.  Stehendes  oder  Grundwasser  darf  sich  nicht  bilden,  da 
sonst  die  Wurzeln  faulen. 

Trotz  der  hohen  Wärraeansprüche  verträgt  es  der  Strauch 
nicht,  wenn  er  den  ungemilderten  Sonnenstrahlen  ausgesetzt  wird, 
wie  es  in  Anbetracht  seiner  Herkunft  nicht  anders  zu  erwarten  ist. 
Halbschatten  oder  doch  ein  etwas  gedämpftes  Sonnenlicht  ist  eine 
Bedingung  des  Gedeihens,  daher  vorlegen  die  Eingeborenen  der 
malayischen  Inseln  ihre  Pflanzungen  am  liebsten  in  die  Säume 
von  Wäldern,  oder  wenn  das  nicht  möglich  ist,  geben  sie  den 
Pfeffersträuchern  als  Stütze  schnellwachsende  Bäume,  die  ihnen  zu- 
gleich Schattenspender  sind. 

Der  PfefFerstrauch  liebt  einen  reichen  Boden,  der  viel  Humus 
enthält.  Waldboden  mit  reichlicher  Beimengung  von  verrottetem 
Laub  sagt  ihm  besonders  zu;  aber  auch  nährstoffreicher  Lehm- 
boden oder  Schwemmland,  das  genügend  entwässert  ist,  bilden  einen 
guten  Standort  für  ihn.  Der  Pfefferstrauch  wächst  auch  auf 
ärmerem  Boden,  nur  lassen  hier  seine  Erträgo  zu  wünschen  übrig ; 
durch  reichliche  Düngungen,  vor  allem  mit  Lauberde  odor  mit 
stark  verrottetem  Kompost  kann  man  ihn  aber  auch  auf  geringerem 
Boden  zu  befriedigender  Fruchterzeuguug  bringen. 

Anbauversuche  haben  gezeigt,  dass  der  Pfefferstrauch  mit 
gutem  Erfolge  auch  in  Westindieu,  Guiana,  Westafrika  und  in 
manchen  anderen  Tropengegenden  kultiviert  werden  kann,  und 
wenn  hier  diese  Kultur  noch  keine  grosse  Ausdehnung  angenommen 
hat,  so  liegt  das  an  äusseren  Verhältnissen,  und  nicht  etwa  daran, 
dass  der  Pfefferstrauch  hier  nicht  gediehe  und  kein  gutes  Erzeugnis 
lieferte.  Ausser  dem  jetzigon  Erzeugungsgebiet  des  Pfeffers  er- 
scheint besonders  Neu-Guinea  und  die  Westküste  von  Afrika,  vor 
allem  auch  Kamerun,  zum  Anbau  des  Pfefferstrauches  geeignet. 
Auch  Sansibar  und  die  feuchtwarmeu  Thäler  der  küstennahen  Ge- 
birge Deutsch  -  Ostafrikas  dürften  alle  Bedingungen  für  eine  erfolg- 
reiche Pfefferkultur  bieten.  Der  Gedanke  wird  nahe  liegen,  die  im 
Westen  Afrikas  heimischen  Sträucher,  welche  den  Asch  an  ti- 
pfeffer  liefern,  in  Kultur  zu  nehmen  und  im  grossen  anzubauen. 
Es  ist  aber  das  Bedenken  zu  erheben,  dass  es  schwer  hält,  ein 
neues  Gewürz  auf  den  Märkten  der  Kulturländer  einzuführen, 
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während  der  schwarze  Pfeffer  ein  allbekannter,  viel  begehrter  Artikel 
ist,  der  auf  allen  Märkten  leichten  Absatz  findet. 

Die  beiden  Straucharten,  welche  den  langen  Pfeffer  liefern, 
stollen  gleichfalls  die  vorstehenden  Wachstunisbedingungen,  aus- 
genommen, dass  sie  trockneren  Boden  beanspruchen.  In  Bengalen 
sucht  man  Hügelkämme,  überhaupt  hochgelegenes,  nicht  zu  feuchtes 
Gelände  für  ihren  Anbau  aus. 

Bei  der  beabsichtigten  Produktion  von  rotem  Pfeffer  ist 
wohl  zu  unterscheiden  zwischen  den  einjährigen  und  mehrjährigen 
Arten  von  Capsicum,  wenn  der  Anbau  nicht  in  einer  Gegend  mit 
streng  tropischem  Klima  stattfinden  soll.  Die  mehrjährigen  Arten 
können  nicht  gezüchtet  werden,  wo  das  Quecksilber  unter  den 
Gefrierpunkt  fallt,  es  sei  denn,  dass  man  sie  während  der  kalten 
Jahreszeit  in  ein  Gewächshaus  bringt,  was  sich  aber  im  Gross- 
betrieb unrentabel  erweist.  Die  einjährigen  Arten  können  nicht 
allein  in  der  tropischen  und  halbtropischen  Zone,  sondern  auch  in 
den  südlichen  Gegenden  der  gemässigten  Zone  angebaut  werden; 
sie  verlangen  zu  ihrer  Entwickelung  nur  heisses  Wetter  während 
einiger  Monate.  Alle  Arten  verlangen  eine  sonnenreiche  Lage  und 
einen  lockeren,  fetten  Boden,  wie  man  ihn  den  Gartengewächsen 
zu  geben  pflegt.  Eine  hohe  Luftfeuchtigkeit  ist  nicht  Bedingung 
des  freudigen  Gedeihens  und  eino  hohe  Bodenfeuchtigkeit  ist 
sogar  schädlich.  Nur  mässig  feucht  darf  der  Standort  dieser 
Sträucher  sein. 


Anpflanzung  und  Pflege. 

In  früherer  Zeit  haben  sich  Europäer  verhältnismässig  selten 
mit  der  Pfefferkultur  befasst,  sie  tiberliessen  diesen  Wirtschaftszweig 
den  dunkelhäutigen  Südasiaten  und  den  Chinesen.  Der  Hauptgrund 
hierfür  ist  wohl  in  der  Ansicht  zu  suchen,  die  Pfefferkultur  sei  nur 
in  einem  Klima  und  in  Gebieten  möglich,  die  der  Gesundheit  des 
Europäers  nicht  zuträglich  seien.  Auch  jetzt  noch  sind  bei  weitem 
die  meisten  aller  Pfefferpflanzungen  in  Händen  von  Farbigen ;  aber 
seit  man  weiss,  dass  der  Pfefferbau,  ähnlich  der  Kultur  von  Kakao 
und  Muskatnüssen,  auch  in  vielen  Gebieten  möglich  ist,  die  dem 
Europäer  gesundheitlich  wohl  zusagen,  haben  sich  die  Europäer 
mehr  als  bisher  dieser  Kultur  zugewandt.  Sie  betreiben  diese 
Kultur  wohl  nie  als  einzigen  und  selbständigen  Wirtschaftszweig, 
sondern  der  Pfefferbau  ist  für  sie  meist  ein  allerdings  manchmal 
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recht  wichtiger  Nebenbetrieb  neben  dem  Anbau  von  Kaffee,  Kakao, 
Kokospalmen  u.  s.  w. 

Es  mögen  hier  einige  kurze  Mitteilungen  über  verschiedene 
Anbaumethoden  der  Farbigen  folgen,  die  zwar  zum  Teil  noch  ur- 
wüchsig und  sehr  der  Verbesserung  bedürftig  sind,  die  aber  doch 
als  Grundlage  für  weitere  Fortschritte  im  Anbau  dienen  müssen, 
und  zum  Teil  auch  ganz  beachtenswerte  Leistungen  darstellen. 

Im  südwestlichen  Indien  und  auf  einigen  malayischen  Inseln, 
wo  der  Pfefferstrauch  in  bewaldeten,  engen  Thälern  wild  wächst 
und  sich  durch  Absenker  selbst  fortpflanzt,  besteht  die  Kultur- 
methode der  Farbigen  darin,  dass  der  Strauch  vom  Boden  auf- 
gehoben und  an  einen  benachbarten  Baum  gebunden  wird ;  einem 
solchen  mit  rauher  Rinde  wird  der  Vorzug  gegeben,  weil  er  dem 
Strauch  einen  guten  Halt  gewährt.  Das  Unterholz  der  Umgebung 
wird  dann  beseitigt,  um  einen  lebhafteren  Luftwechsel  herbei- 
zuführen, jedoch  wird  nicht  so  stark  ausgelichtet,  dass  den  Sonnen- 
strahlen völlig  ungehinderter  Zutritt  gestattet  ist.  Jedes  Jahr  wird 
ein  Haufen  verrotteter  Blätter  als  Dünger  auf  die  Wurzeln  des 
Strauches  gelegt;  seine  jungen  Triebe  werden  zweimal  im  Jahr  an- 
gebunden. 

In  Gegenden,  wo  der  Strauch  nicht  wild  wächst,  wird  ein 
Waldsaum  ausgewählt,  der  keinen  Überschwemmungen  ausgesetzt 
ist,  und  dessen  Boden  die  angemessene  Feuchtigkeit  besitzt.  Hier 
werden  während  der  Regenzeit,  ungefähr  30  Ceutimeter  vou  den 
Bäumen  entfernt,  Stecklinge  aus  den  Ranken  des  Strauches  von 
ungefähr  30  Ceutimeter  Längo  in  den  Boden  gesenkt.  Zuweilen 
werden  mehrere  */a  Meter  lange  Stecklinge  in  ein  mit  Lauberde 
gefülltes  und  mit  Moos  überdecktes  Körbchen  gesteckt,  das  am 
Fusse  eines  Baumes  eingegraben  wird.  Den  Stecklingen  giebt  man 
eine  schräge  Richtung  nach  dem  Baum  zu,  und  sobald  ihre 
Ranken  den  Stamm  erreichen,  werden  sie  angebunden,  was  im 
Laufe  des  Wachstums  wiederholt  werden  muss.  Wenn  der  Boden 
trockener  ist,  als  er  für  diese  Kultur  sein  sollte,  müssen  die  jungen 
Sträucher  während  der  Trockenzeit  anfänglich  jeden  zweiten  Tag 
bewässert  werden.  Jedes  Jahr  wird  eine  Düngung  mit  verrottetem 
Laub,  zuweilen  mit  altem  Kuhmist  vermischt,  gegeben.  Wenn 
keine  schützenden  Bäume  vorhanden  sind,  wird  ein  passendes  Ge- 
lände während  der  Regenzeit  mit  grossen  Stecklingen  aus  den 
Zweigen  der  Erythriua  indica  in  Abständen  von  P/4  Meter  besetzt. 
Dieselben  wachsen  so  rasch,  dass  sie  schon  nach  einem  Jahr  die 
ihnen  beigegebeneu  Pfeffersträucher  stützen  und  beschatten  könuen. 
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In  Sumatra  werden,  wo  es  thuulich  ist,  die  Wälder  zur  Pfeffer- 
kultur benutzt,  hüufig  wird  aber  auch  sog.  Reisland  gewählt,  das 
zu  diesem  Zwecke  gepflügt  und  mit  Reis  besäet  wird.  Wenn  der- 
selbe aufgegangen  ist,  werden  Pfefferstecklinge  in  Entfernungen  von 
P/4  Meter  mit  Beigabe  von  grossen  Stecklingen  rauh  schaliger, 
schnellwachsender  Bäume  gesetzt.  Im  ersten  Halbjahr  giebt  der 
Reis  die  nötige  Beschattung,  er  hilft  auch  durch  seine  Ernte  die 
Anlagekosten  decken.  Wenn  er  geschnitten  wird,  sind  die  Schutz- 
steckliuge  bereits  ausgeschlagen  und  erfüllen  mit  jedem  Tage  ihre 
Dienste  besser.  Bei  Eintritt  der  zweiten  Regenzeit  nach  der  An- 
pflanzung werden  die  Pfeffersträucher  umgebogen  und  ihre  Spitzen 
in  die  Erde  gelegt,  in  der  Weise,  dass  nur  ein  Bogen  des  Stammes 
sichtbar  bloibt.  Die  eingegrabene  Spitze  treibt  Wurzeln  aus,  da- 
durch werden  die  Nährorgane  des  Strauches  verdoppelt  und  die 
Wirkung  lässt  nicht  lauge  auf  sich  warten.  Aus  dem  Bogen 
schlagen  3  bis  4  kräftige  Ranken  aus,  die  sich  so  üppig  entwickeln, 
dass  sie  in  der  Regel  schon  im  nächsten  Jahre  einige  Früchte 
hervorbringen. 

Die  Fortpflanzung  des  Pfeffers  kann  sowohl  durch  Stecklinge, 
als  auch  durch  Samen  stattfinden.  Wo  man  ältere  Pfefferpflanzen 
in  genügender  Menge  zur  Verfügung  hat,  führt  die  Vermehrung 
durch  Stecklingo  schneller  und  sicherer  zum  Ziel,  und  dieses  Ver- 
fahren ist  daher  auch  das  bei  weitem  gebräuchlichste.  Man 
schneidet  die  Stecklinge  etwa  50  Centimeter  lang  aus  den  kräftigsten 
jüngeren  noch  unbewurzelten  Ranken,  und  setzt  sie  entweder  direkt 
an  den  dauernden  Standort,  oder  auch  zuvor  auf  ein  Pflanzbeet, 
bis  sie  sich  hinreichend  bewurzelt  haben ;  oder  man  nimmt  zur 
Fortpflanzung  liegende,  bewurzelte,  etwas  ältere  Ranken,  die 
man  meist  direkt  an  den  dauernden  Standort  pflanzt.  Wenn  Steck- 
linge in  der  Nähe  einer  geplanten  Pfefferpflanzung  nicht  zu  haben 
sind,  so  zieht  man  das  nötige  Pflanzmaterial  aus  Samen.  Der 
Same  muss  gut  ausgereift  und  frisch  sein,  und  von  kräftigen  voll- 
tragenden Pfeffersträuchern  stammen.  Man  quillt  ihn  zwei  bis  drei 
Tage  in  Wasser  ein  und  sät  ihn  dann  auf  gut  vorbereitete  Saat- 
beete aus,  in  Abständen  von  etwa  8  bis  10  Centimeter  von  ein- 
ander. Die  Saatbeete  müssen  beschattet  werden,  und  dürfen  nur 
mässig  feucht  gehalten  werden,  da  sonst  der  Samen  leicht  fault  ; 
andererseits  muss  mau  sich  natürlich  davor  hüten,  ihn  trocken 
werden  zu  lassen.  Vielfach  ist  es  auch  üblich,  den  Samen  zunächst 
auf  feuchtem  Sand  keimen  zu  lassen ;  die  Keimung  erfolgt  hier  in 
25  bis  30  Tagen,  und  von  hier  aus  werden  die  Keimlinge  dann  in 
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Abständen  von  12  bis  15  Centimeter  auf  die  Pflauzbeete  gebracht. 
Wenn  sie  etwa  ein  halbes  Jahr  alt  sind,  pflanzt  man  sie  an  den 
dauernden  Standort  Man  sagt,  die  aus  Samen  gezüchteten  Pfefier- 
sträucher  erreichten  ein  höheres  Alter,  als  die  aus  Stecklingen  her- 
vorgegangenen, dagegen  sei  das  Erzeugnis  der  letzteren  besser  als 
von  Sträuchern,  die  aus  Samen  gezogen  wurden.  Diese  Frage  ist 
aber  nicht  endgültig  entschieden,  und  sie  ist  wert,  von  intelligenten 
europäischen  Pflanzern  eingehend  geprüft  zu  werden. 

Als  Stütze  für  die  Pfeffersträucher  werden  meist  lebende 
Bäume,  und  nur  ausnahmsweise  Holzpfosten  gewählt.  Und  zwar 
dienen  diesem  Zweck  mei9t  schnell  wachsende  Bäume  mit  weicher 
Rinde,  wie  Kapok,  Korallenbaum  (Erythrina  indica),  verschiedene 
Albizziaarten  u.  a.  Man  pflanzt  diese  Bäume  etwa  ein  Jahr  früher 
als  die  Pfeflersträucher ;  bei  dem  schnellen  Wachstum  der  genannten 
Baumarten  entwickeln  sie  sich  innerhalb  eines  Jahres  genug,  um 
den  jungen  Pfefferpflanzen  ausreichenden  Halt  und  Schatten  zu  ge- 
währen. Als  zweckmässigste  Entfernung  der  Pfeflersträucher  von 
einander  hat  sich  2  bis  2ya  Meter  erwiesen;  am  gebräuchlichsten 
ist  eine  Pflanzweite  von  2l/A  Meter.  In  solchen  Abständen  sind 
also  auch  die  Schatten  bäume  zu  pflanzen.  An  den  Fuss  derselben 
setzt  man  nun,  etwa  30  Centimeter  von  dem  Stamme  entfernt,  zwei 
oder  drei  PfefFerpflänzlinge,  nachdem  man  zuvor  den  Boden  um  die 
Stützbäume  herum  aufgelockert  und  ihn  womöglich  mit  einer  reich- 
lichen Gabe  von  Lauberde  vermischt  hat. 

Das  Auspflanzen  sollte  nur  in  der  Regenzeit  stattfinden.  Es 
ist  sehr  zu  empfehlen,  gleich  nach  dem  Auspflanzen  den  Boden 
um  die  Pflänzlinge  herum,  und  teilweise  die  Pflänzlinge  selbst,  mit 
verrottetem  Laub  zu  bedecken;  das  hält  den  Boden  feucht,  schützt 
die  Pflänzlinge  gegen  zu  starken  Sonnenbrand,  und  sichert  somit 
das  Anwachsen  in  hohem  Grade.  Nachahmenswert  ist  das  bereits 
geschilderte  Verfahren  der  Verdoppelung  der  Wurzeln  durch  Ein- 
graben der  Spitzen,  was  zu  geschehen  hat,  nachdem  der  neue  Trieb 
der  Ranken  eine  Länge  von  etwa  einem  Meter  erlangt  hat.  Weiter- 
hin werden  nun  die  sich  entwickelnden  Ranken  an  die  Stütze  um- 
geleitet, und  daran  hochgebunden.  Später  ist  diese  Arbeit  nicht 
mehr  nötig,  da  dann  der  Strauch  allein  seinen  Weg  an  der  Stütze 
herauffiüdet,  die  er  in  wenigen  Jahren  vollständig  einhüllt. 

Man  pflegt  die  Stützbäume  in  einer  Höhe  von  etwa  5  Meter 
zu  kappen  und  sie  in  dieser  Höhe  zu  erhalten.  Die  durch  dieses 
Mittel  niedrig  gehaltenen  PfefFersträucher  lassen  sich  stets  bequem 
mit  Hilfe  von  leichten,  kurzen  Leitern  abernten. 
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Der  Boden  der  Pflanzuug  muss  mustergültig  rein  von  Unkraut 
gehalteu  werden,  denn  dasselbe  beeinträchtigt  die  Entwickelung 
und  Tragbarkeit  der  Pfeffersträucher  in  hohem  Grade.  In  An- 
betracht, dass  die  Wurzeln  der  letzteren  seicht  laufen,  möge  der 
Glockenkultivator  und  in  ihrer  nächsten  Umgebung  die  Kratzhand 
angewandt  werden. 

Einmal  im  Jahre,  wahrend  der  Regenzeit,  muss  eine  Düngung 
mit  stark  zersetztem  Kompost  oder  mit  verrottetem  Laub  gegeben 
werden.  Der  Dünger  wird  rings  um  die  Sträucher  herum  dünn 
ausgebreitet.  Um  die  Wurzeln  des  Pfefferstrauches  nicht  zu  be- 
schädigen, ist  es  besser,  den  Dünger  nicht  unterzuhacken,  sondern 
ihn  statt  dessen  dünn  mit  Erde  zu  bestreuen. 

Wo  es  irgend  augängig  ist,  sollte  den  Pfefferpflauzungen  eine 
Bewässerungsanlage  nicht  fehlen,  selbst  wenn  sie  unter  gewöhnlichen 
Witterungsverhältnissen  nicht  notwendig  ist.  Das  gegenwärtige 
Produktionsgebiet  des  Pfeilers  ist  in  bezug  auf  atmosphärische 
Niederschläge  sehr  begünstigt,  sowohl  was  Menge  wie  Regelmässig- 
keit anbetrifft,  und  doch  findet  zuweilen  ein  Ausfall  der  Ernte  um 
die  Hälfte  und  noch  mehr  statt  —  infolge  einer  verhältnismässig 
trockenen  Regenzeit.  Das  sollte  lehren,  dass  mau  unter  den  meisten 
Verhältnissen  auf  regelmässige  Ernten  nur  rechnen  kann,  wenn  man 
in  der  Lage  ist,  einen  Mangel  au  Regen  durch  künstliche  Be- 
wässerung auszugleichen. 

Die  Sträucher,  welche  den  langen  Pfeffer  liefern,  werden 
ähnlich  kultiviert  wie  der  gewöhnliche  Pfefferstrauch.  In  Bengalen 
werden  die  Stecklinge  in  Entfernungen  von  la/3  Meter  gepflanzt. 
Im  nächsten  Jahr  bringt  eine  Fläche  von  1  Hektar  eine  Eruto  von 
TVs  Maunds  (zu  SO  englischen  oder  72  Zollpfund),  im  folgenden 
Jahr  von  30  Maunds,  und  im  folgenden  von  45  Maunds.  Von  da 
ab  tritt  ein  solcher  Ernterückgaug  ein,  dass  es  vorteilhaft  befunden 
wird,  die  Wurzeln  auszugraben  und  als  Arzenei  zu  verkaufen.  Das 
geschieht  gewöhnlich  im  Januar,  sofort  nach  der  Ernte. 

Bei  der  Anpflanzung  von  Capsicumsträuchern  muss  man  sich 
zunächst  über  die  Wahl  der  Arten  schlüssig  machen.  Diejenigen, 
welche  die  beissendsten  Früchte  hervorbringen,  sind  vorzuziehen, 
wenn  das  Erzeugnis  an  den  Markt  gebracht  werden  soll.  Wenn 
die  Zucht  einjähriger  Sträucher  beabsichtigt  ist,  empfehlen  sich 
C.  annuum  oder  Guineapfeffer  und  C.  cerasiforrae  oder  Kirschen- 
pfeffer; beide  werden  in  Westindieu  ausgedehnt  kultiviert,  ebenso 
in  Mexiko  und  in  beschränkterem  Masse  in  der  nordamerikanischen 
Union. 
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Von  den  mehrjährigen  Arten  ist  C.  baccatum  oder  Vogelpfeffer 
in  Westindien  am  beliebtesten.  Gleich  scharf  sind  die  Früchte  von 
C.  frutescens  oder  Ziegenpfeffer.  In  Ostindien  gelten  die  Früchte 
des  Nepalcapsicums  (C.  Nepalense)  für  die  würzigsten. 

Alle  Arten  und  Spielarten  zieht  man  von  Samen,  den  man 
auf  ein  gut  zubereitetes  Beet  sät,  ähnlich  wie  Gemüsesamen.  Wenn 
die  Sämlinge  30  Centimeter  hoch  sind,  werden  sie  in  Abständen 
von  70  Centimeter  nach  jeder  Richtung  auf  das  Feld  gepflanzt.  Den 
grossen  Arten  möge  man  etwas  mehr  Spielraum  geben,  vielleicht 
80  Centimeter  nach  jeder  Richtung.  Kurz  zusammengefasst :  Die 
Kultur  dieser  Sträucher  ist  ganz  übereinstimmend  mit  derjenigen, 
welche  wir  dem  Gemüse  angedeihen  lassen,  ich  glaube  daher  nicht 
nötig  zu  haben,  mich  eingehend  über  dieselbe  zu  verbreiten. 


Ernte  und  Erntebereitung. 

Der  Pfefferstrauch  beginnt  meist  im  dritten  Jahre  nach  seiner 
Anpflanzung  als  Steckling,  also  im  Alter  von  etwa  2Y>  Jahren,  mit 
der  Fruchterzeugung,  unter  ungünstigeren  Verhältnissen  auch  wohl 
erst  im  vierten  Jahre.  Die  höchsten  Erträge  werden  aber  erst  im 
siebenten  bis  neunten  Jahre  erreicht,  und  der  Strauch  behält  seine 
volle  Tragfähigkeit  bis  zum  fünfzehnton  Jahre,  unter  Umständen 
auch  bis  zum  zwanzigsten  Jahre  und  noch  länger.  Nachher  lässt 
er  nach,  und  man  muss  dann  die  Anpflanzung  erneuern.  Als 
Erstlingsernte  kann  man  Ys  Kilo  auf  den  Strauch  rechnen,  als 
gute  Vollernte  1  bis  2  Kilo;  oft  werden  auch  mehr  als  3  Kilo  von 
einem  Strauch  geerntet.  Die  Erntemengen  sind  beim  Pfeffer  sehr 
erheblichen  Schwankungen  unterworfen,  wobei  die  Witterung  einen 
entscheidenden  Einfluss  ausübt,  und  man  darf  daher  die  Ernte  im 
Durchschnitt  mehrerer  Jahre  noch  nicht  auf  1  Kilo  für  den  Strauch 
veranschlagen.  Bei  einer  Pflanzweite  von  2 Ys  Meter  nach  jeder 
Richtung  würden  sich  für  das  Hektar  1600  Sträucher  ergeben,  und 
von  diesen  mag  man  im  Durchschnitt  auf  eine  Jahresernte  von 
1500  Kilo  Pfeffer  rechnen. 

Wenn  die  Ernte  als  schwarzer  Pfeffer  auf  den  Markt  gebracht 
werden  soll,  so  müssen  die  Früchte  in  einem  ziemlich  frühen 
Zustand  der  Entwickelung  geerntet  werden;  ausgewachsen  müssen 
sie  sein,  aber  sie  dürfen  noch  nicht  den  Zustand  der  Reife  erreicht 
haben.  Sobald  sich  die  ersten  Beeren  einer  Ähre  zu  röten  beginnen, 
muss  die  ganze  Ähre   abgeschnitten  werden;   die  Mehrzahl  der 
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Beeren  an  einer  solchen  Ähre  ist  dann  noch  dunkelgrün.  Sofort 
nach  der  Aberntuug  werden  die  Fruchtständc  getrocknet,  und  zwar 
bei  hellem,  trockenem  Wetter  in  der  Sonne,  im  anderen  Falle  in 
Trockeuschuppen  mittelst  künstlicher  Wärme.  Schon  nach  wenigen 
Tagen  ist  eiu  genügender  Grad  der  Trockenheit  erreicht.  Die 
Beeren  haben  eine  schwarzbraune  Farbe  angenommen,  und  sind 
runzelig  geworden.  Durch  Reiben  zwischen  den  Händen  oder 
durch  Treten  mit  den  Füssen  werden  nunmehr  die  einzelnen 
Körner  von  den  Fruchtstengelu  gelöst,  sie  werden  gesiebt,  mit 
der  Windfege  gereinigt,  und  es  erfolgt  alsdann  das  Verpacken 
in  Säcke. 

Um  weissen  Pfeffer  zu  erzeugen,  muss  man  mit  der  Ernte 
warten,  bis  die  Früchte  vollreif  geworden  sind.  Indessen  darf  man 
die  Reife  nicht  zu  weit  vorschreiten  lassen ;  eine  gelbrote  bis  gelbe 
Farbe  ist  das  Zeichen  der  Totreife,  in  diesem  Zustand  fallen  die 
Beeren  ab  und  gehen  verloren.  So  weit  darf  man  es  nicht  kommen 
lassen.  Wenn  die  Reife  soweit  vorgeschritten  ist,  dass  die  Früchte 
hellrot  leuchten,  müssen  sie  abgeschnitten  werden.  Ihre  weitere 
Behandlung  besteht  darin,  dass  man  sie  einige  Tage  lang  auf 
Haufen  setzt  und  mit  Tüchern  bedeckt,  wo  sie  dann  eine  Fermen- 
tation durchmachen.  Sobald  infolge  dieser  Fermentation  die 
Schalen  der  Beeren  aufgeweicht  sind,  was  meist  am  dritten  Tage 
eintritt,  werden  die  Schalen  in  der  Weise  entfernt,  dass  eine  Hand  voll 
Beeren  heftig  zwischeu  den  Händen  mit  wiederholtem  Eintauchen 
in  Wasser  gerieben  und  geknetet  wird.  Gewöhnlich  wird  das  Ver- 
fahren vereinfacht,  indem  die  Früchte  in  Säcke  gefüllt  werden,  die 
ein  Arbeiter  unter  Zugiessen  von  Wasser  so  lange  kräftig  mit  den 
Füssen  tritt,  bis  sich  die  Schalen  gelöst  haben.  Der  Inhalt  der 
Säcke  wird  dann  gewaschen  und  gesiebt;  die  weissgrauen  Körner 
müssen  noch  zwei  Tago  in  der  Sonne  liegen,  bevor  sie  in  Säcke 
verpackt  werden  können.  Zuweilen  werden  die  Körner  vorher  auf 
Kosten  ihrer  Qualität  mit  Chlor  gebleicht.  Infolge  des  besseren 
Ausreifens  der  Frucht  und  der  Entfernung  der  Schalen  ist  der 
weisse  Pfeffer  milder  als  der  schwarze. 

Gelegentlich  wird  schwarzer  Pfeffer  in  weissen  verwandelt ;  das 
Verfahren  ist  aber  so  mühsam,  dass  es  gescheut  wird.  Zu  diesem 
Zwecke  muss  der  schwarze  Pfeffer  ungefähr  12  Tage  in  Wasser  ge- 
weicht und  dann  lange  heftig  geknetet  werden. 

Der  lange  Pfeffer  wird  gleich  dem  schwarzen  in  unreifem  Zu- 
stande geerntet  und  in  der  Nähe  eines  Feuers  getrocknet,  um  dann 
in  Säcke  verpackt  zu  werden.    Darauf  beschränkt  sich  die  Ernte- 
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bereitung.  Auch  er  würde  viel  an  Schärfe  verlieren,  wenn  man 
ihn  reif  oder  auch  nur  halbreif  werden  Hesse. 

Der  rote  Pfeffer  muss  dagegen  vollreif  werden,  wenn  er  als 
Gewürz  dienen  soll.  Nur  wenn  er  frisch  in  der  Küche  verbraucht 
oder  zu  Pickels  verwandt  werden  soll,  kann  er  auch  in  grünem 
Zustand  abgeschnitten  werden.  Will  man  die  reifen  Früchte  zum 
eigenen  Gebrauch  aufbewahren,  so  schneidet  man  sie  mit  einem 
Teil  der  Stengel  ab  und  hangt  sie  an  Fäden,  indem  man  mit  einer 
Nadel  den  Faden  durch  den  Stengel  zieht.  Die  Frucht  selbst  darf 
nicht  durchstochen  werden,  da  sie  sonst  an  Wert  eiubüsst.  Sollen 
die  reifen  Früchte  zu  Handelsgewürz  verwandt  werden,  dann 
muss  man  sie  an  der  Sonne  trocknen  lassen  bis  sie  rappeldürr  sind, 
alsdann  mahlt  man  sie  auf  einer  gewöhnlichen  Gewürzmühle.  In 
der  Absicht,  recht  scharfen  Pfeffer  herzustellen,  werden  oft  den  zu 
mahlenden  ganzen  Früchten  noch  Pfeffersaraeukörner  beigegeben ; 
in  neuerer  Zeit  ist  aber  die  Behauptung  aufgestellt  worden,  der 
Same  besässe  weuigor  Capsicin  als  die  Schalen,  das  vorstehende 
Verfahren  würde  demnach  nicht  zu  einer  Verschärfung,  sondern  zu 
einer  Milderung  des  Geschmacks  führen. 

Zur  Samengewinnuug  lässt  man  die  schönsten  Früchte  au  den 
Pflanzen  totreif  werden,  schneidet  sie  dann  mit  einem  Teil  des 
Stengels  ab,  lässt  sie  im  Schatten  abdörren  und  hebt  sie  an  einem 
trockenen  kühlen  Ort  bis  zur  nächsten  Saatzeit  auf. 


2.  Z  i  m  t. 


Botanische  Bemerkungen. 

Laurus  cinnamomum  wurde  früher  in  der  Sprache  der  Wissen- 
schaft der  Baum  genannt,  dessen  getrocknete  Kinde  als  Zimt  in 
den  Handel  kommt;  gegenwärtig  wird  er  von  fast  allen  Botanikern 
der  Gattung  Cinnamomum,  die  zur  Familie  der  Lauraceae  gehört, 
mit  dem  Unterscheidungsnamen  zeylanicum  beigezählt.  Der  Zimt- 
baum, wie  sein  volkstümlicher  Name  ist,  erreicht  eiue  Höhe  von 
J0  Meter  und  einen  Stammdurchmesser  von  7,  Meter;  sein  Wuchs 
ist  unregclmässig,  die  knotigen  Äste  breiten  sich  wageiecht  aus  und 
senken  sich  zuweilen  erdwärts.  Die  Rinde  ist  aussen  graubraun, 
innen  gelblichrot,  an  jungen  Schösslingen  ist  sie  manchmal  grün 
oder  gelb  gefleckt.  Dio  ovalen  Blätter  sind  10  bis  15  Centimeter 
lang,  stumpf  gespitzt  und  von  drei  Hauptadern  durchzogen.  Wenn 
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sie  aus  den  Knospen  brechen,  sind  sie  rot  angehaucht,  diese  Farbe 
macht  bald  einem  fahlen  Gelb  Platz,  das  sich  allmählig  in  ein 
dunkles  Olivengrüu  verwandelt.  Die  obere  Seite  ist  glänzend  und 
dunkler  als  die  untere.  Die  in  Rispen  geordneten  Blüten  sind 
aussen  seidengrau  und  innen  gelbgrün;  sie  strömen  einen  Geruch 
aus,  der  eine  geteilte  Beurteilung  findet:  manche  Menschen 
preisen  ihn,  anderen  ist  er  zuwider.  Die  Früchte  haben  ungefähr 
die  Form  von  Eicheln,  sind  aber  viel  kleiner,  in  vollreifem  Zustande 
sind  sie  braun. 

Dieser  Baum  ist  in  allen  seinen  Teilen  nützlich.  Aus  den 
holzigen  Wurzeln  kann  Kampfer  destilliert  werden;  das  Stamm- 
und  Astholz  ist  geruchlos  und  leicht,  da  es  aber  eine  schöne  Politur 
annimmt,  namentlich  an  den  knotigen  Stellen,  so  wird  es  in  der 
Tischlerei  verwandt;  aus  den  Blättern,  die  wie  Gewürznelken 
schmecken  und  einen  starken  Geruch  ausströmen,  wenn  sie  zer- 
quetscht werden,  wird  ein  geschätztes  Parfüm  destilliert,  ein 
weniger  beliebtes  Parfüm  liefern  die  Blüten.  Durch  Auskochen 
kann  aus  den  Früchten  Pflanzentalg  gewonnen  werden.  Die 
Rinde  dient  als  Gewürz  und  Arzenei ;  aus  den  Schösslingen  werden 
Spazierstöcke  verfertigt. 

Über  Heimat  und  Namen  dieses  Baumes  ist  ehemals  viel  hin- 
und  hergestritten  worden.  Die  Einen  sagten:  er  stammt  von  dem 
Vorgebirge  Guardafui,  das  die  alten  Geographen  Cinnamomifera 
nannten  ;  andere  behaupten  seine  Herkunft  aus  China,  wo  noch 
heute  die  nahe  verwandten  Cassiabäume  wild  wachsen.  Die 
Botaniker  sind  aber  in  neuerer  Zeit  sämtlich  für  die  Verlegung  der 
Heimat  nach  Ceylon  gewonnen  worden;  gedeiht  doch  der  Baum 
nirgends  so  gut  wie  auf  dieser  Insel,  liefert  er  doch  nirgends  so 
ausgezeichnete  Produkte.  In  Erhebungen  bis  zu  2200  Meter,  am 
häufigsten  zwischen  500  und  1000  Meter  über  dem  Meeresspiegel 
kommt  er  wildwachsend  in  den  Wäldern  Ceylons  vor,  die  be- 
rühmtesten Pflanzungen  liegen  aber  in  Meereshöhe  oder  in  geringen 
Erhebungen. 

Zuweilen  wird  behauptet,  noch  von  anderen  Arten  derselben 
Gattung  würde  Zimt  gewonnen,  namentlich  wird  eine  in  Cochinchina 
heimische  Cinnamomum-Art  genannt,  sie  soll  sogar  noch  eine  feinere 
Rinde  liefern  als  C.  zeylanicum.  Da  die  Begründungen  aber  stets 
mit  »man  sagte  oder  »es  soll«  eingeleitet  werden,  so  sind  dieselben 
nicht  glaubwürdig,  so  lange  keine  bestimmteren  Nachweise  vorliegen. 
In  dieser  Streitfrage  darf  man  keinen  Augenblick  vergessen,  dass 
Zimt  und  Cassia  die  Rinden  von  Arten  einer  Gattuug  sind  und  in 
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solchen  Qualitätsabstufungcu  auf  deu  Markt  gebracht  werden,  dass 
es  den  besten  Kennern  oft  unmöglich  wird  zu  entscheiden :  wo  hört 
der  Zimt  auf  und  wo  fängt  die  Cassia  au. 

Ausser  der  Cassia  diente  früher  zuweilen  dieWinterrinde  als  Er- 
satz für  Zimt —  sogenannt,  weil  sie  ein  Kapitän  Winter  1579  zuerst 
als  Antiskorbutmittel  nach  Europa  brachte.  Sie  wird  von  dem 
strauchartigen  Baume  Driinys  Winteri  gewonnen,  der  zur  Familie 
der  Magnoliaceae  und  zwar  zu  einer  Abteilung  derselben  gehört, 
welche  von  einigen  Botanikern  als  besondere  Familie  mit  dem 
Namen  Winteraceae  abgezweigt  wurde. 

Dieser  immergrüne  Baum  ist  in  vielen  Varietäten  in  der  ganzen 
Andenketto  Südamerikas  heimisch  ;  am  häufigsten  kommt  er  in  den 
Hügeln  vor,  welche  vom  Kap  Horn  landeinwärts  ziehen,  in  den 
tropischen  Teilen  der  Anden  findet  er  sich  nur  in  den  höheren 
Teilen.  Die  Blätter  sind  lorbeerähnlich  und  die  Blüten  weiss;  den- 
selben folgen  vielsamige  Beeren.  Die  Rinde  ist  aromatisch  und 
tonisch  gleich  dem  Zimt ,  wird  aber  in  neuerer  Zeit  kaum  noch  als 
Heilmittel  verwandt. 

Auch  die  australischen  Arten  der  Gattung  Drimys  liefern 
Rinde  vou  ähnlichen  Eigenschaften:  D.  axillaris,  heimisch  in  Neu- 
seeland, und  D.  granatensis,  deren  Rinde  in  Brasilien  ein  beliebtes 
Mittel  gegen  Kolik  ist;  wir  haben  die  Früchte  einer  Art  dieser 
Gattung  schon  beim  Pfeffer  kennen  gelernt 

Nicht  zu  verwechseln  mit  der  Winterrinde  ist  die  falsche  Wiuter- 
rinde  oder  der  sog.  weisse  Kanehl,  Canella  alba  oder  Winterana 
Canella;  sie  stammt  von  einem  westindischen,  zur  Familie  der 
Canellaceae  gehörendem  Baum,  riecht  stark  nach  Zimt,  und  wurde 
früher  in  Europa  wie  die  Wiuterrinde  benutzt,  während  sie  heute 
nur  noch  in  ihrer  Heimat  als  Gewürz  dient. 


Rundschau  Ober  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Schon  die  alten  Römer  haben  den  Zimt  gekannt.  Er  gelangte 
zu  ihnen  durch  Karawanen  der  Araber  und  wurde  mit  einem 
Preise  bezahlt,  der  ungefähr  3000  bis  3500  Mark  für  das  Kilo  ent- 
spricht. Nach  der  Besetzung  Ceylons  durch  die  Holländer  wurde 
Zimt  im  Abendlaude  bald  allgemein  bekannt  und  begehrt;  so 
wurden  im  Jahre  1738  über  600  000  Pfund  nach  Indien,  Persien 
und  Europa  exportiert.  Ungefähr  bis  zum  Jahre  1770  wurde  das 
Gewürz  nur  von  wildwachsenden  Bäumen  gewonnen,    weil  die 
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Bewohner  der  »Zimtiusel«  der  Ansicht  waren,  das  Produkt  würde 
durch  die  Kultur  an  Güte  einbüssen.  Um  diese  Zeit  fasste  der 
Holländer  De  Koke  den  glücklichen  Gedanken,  dem  allgeraeineu 
Vorurteile  zum  Trotz  die  Kultur  des  Baumes  zu  versuchen.  Der 
Erfolg  war  so  glänzend,  dass  unter  kräftiger  Förderung  von  Seiten 
der  holländischen  Gouverneure  der  Anbau  in  kurzer  Zeit  eine  Aus- 
dehnung gewann,  welche  die  Holländer  in  den  Stand  setzte,  jährlich 
400  000  Pfund  Zimt  auf  den  Markt  zu  bringen,  ohne  Bezüge  aus 
dem  damals  noch  bestehenden  Königreich  Kaudy  macheu  zu 
müssen.  Mit  diesen  400  000  Pfund  konnte  der  ganze  europäische 
Bedarf  gedeckt  werden.  Aus  Furcht,  die  hohen  Preise  des  Artikels 
möchten  sinken,  wurden  die  Kulturhaume  auf  eine  bestimmte  An- 
zahl beschränkt,  und  in  gesegneten  Jahren  wurde  stets  ein  Teil  der 
Ernte  in  die  See  geworfen  oder  verbrannt.  So  wurden  am  10.  Juni 
1760  nahe  dem  Admiralitätsgcbäude  in  Amsterdam  eine  auf  acht 
Millionen  Livres  geschätzte  Menge  Zimt  verbrannt  und  am  folgen- 
den Tage  eine  gleiche  Quantität.  Als  1796  Ceylon  in  die  Hände 
der  Engländer  fiel,  übernahm  die  englisch  -  ostindische  Handels- 
gesellschaft das  Zimtmonopol  und  führte  es  ganz  in  dorn  eng- 
herzigen, verblendeten  Geiste  der  Holländer  weiter.  Im  Jahre  1831 
betrug  ihr  Nettoeinkommen  aus  dem  Monopol  127  901  £  (rund 
2559  250  Mark);  zwei  Jahre  später  musste  sie  die  Regierung  von 
Ceylon  an  die  englische  Krone  abtroten,  indem  das  Überein- 
kommen getroffen  wurde,  dass  sie  jährlich  CO  000  £  für  zu  liefernde 
400000  Pfund  oder  4342 '/2  Ballen  Zimt  zahle.  Die  englische  Krone 
machte  sich  anheischig,  die  darüber  hinaus  erzeugte  Monge  zu  ver- 
brennen! Dieses  Übereinkommen  führte  zu  so  vielen  Uuzuträglich- 
keiten,  dass  seine  Beseitigung  beiden  Teilen  erwünscht  sein  musste. 
Der  Handel  mit  Zimt  wurde  freigegeben,  aber  zugleich  wurde,  seit 
1832,  ein  Ausfuhrzoll  von  3  Shilling  (ca.  3  Mark)  vom  Pfund  er- 
hoben. Nach  den  Preisen  jeuer  Zeit  betrug  dieser  Zoll  200  %  der 
Gewinnungskosten.  Es  folgte  eine  Herabsetzung  des  Zolls  auf 
2  Shilling,  dann  auf  1  Shilling  (184G)  und  erst  18G0  wurde  er  voll- 
ständig abgeschafft. 

Und  was  ist  das  Resultat  dieses  einseitigen  Ausbeutesystems 
gewesen?  Die  Zimtkullur  Ceylons  erlitt  eine  Verkümmerung,  von 
der  sie  sich  bis  heute  noch  nicht  erholt  hat;  sie  würde  erloschen 
sein,  wenn  es  möglich  gewesen  wäre,  in  einem  auderen  Lande  einen 
gleich  vorzüglichen  Artikel  zu  produzieren.  Mit  dem  Umstände, 
dass  dieses  nicht  möglich  war,  rechneten  die  Monopolisten ;  sie 
übersahen  aber,  dass  man  nicht  notwendigerweise  mit  Zimt  würzen 
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muss,  Kassia  thut  zur  Not  dieselben  Dienste.  So  geschah  es  denn, 
dass  sich  der  letztere  Artikel  immer  mehr  einbürgerte,  weil  er  in 
Menge  und  billig  geliefert  wurde,  und  wenn  er  auch  nicht  so  fein 
ist,  wie  die  besseren  Qualitäten  Zimt,  so  ist  er  doch  als  guter 
Ersatz  befunden  worden,  und  mau  hat  sich  an  ihn  gewöhnt. 
Der  Nörgeleien  und  Beschränkungen  müde  verwandelten  viele  Zimt- 
pflanzer  ihre  Aulagen  in  Kaffeepflanzungen,  oder  vernachlässigten 
die  Pflege  so  sehr,  dass  die  Dschungeln  überhand  nahmen.  Mehr 
Aufmerksamkeit  wurde  der  Zimtkultur  wieder  zugewandt,  als  die 
Laubkrankheit  Verheerungen  in  den  Kaffeepflanzungen  anzurichten 
begann.  Welche  beträchtlichen  Schwankungen  in  der  Ausfuhr  durch 
diese  Unbeständigkeit  in  der  Fortführung  und  Ausdehnung  der  ge- 
jrniii.li  ten  Pflanzungen  stattfanden,  zeigt  die  folgende  Übersicht  der 
Km wk'ki-'UMt;  >\vr  Ausfuhr: 

Im  Durchschnitt  1820— IKK)       320000  Pfund 


Es  könnte  fast  scheinen,  als  ob  Ceylon  im  Alleinbesitze  einer 
Naturgunst  wäre,  welche  die  Produktion  von  feinem  Zimt  er- 
möglicht; sie  erstreckt  sich  nicht  einmal  auf  die  ganze  Insel,  sondern 
nur  auf  einen  20  Kilometer  breiten  Küstenstreifen  im  Südwesten; 
hier  werden  die  feinsten  Qualitäten  erzeugt,  In  Java  wurden  182;") 
die  ersten  Anbauversuche  unternommen,  etwas  spater  in  Indien, 
China,  Senegal,  Brasilien,  G  u  i  an  a,  Westindien  und  noch 
eiuigen  anderen  Ländern.  Überall  erwies  sich  aber  die  Rinde  ärmer 
an  Aroma  als  die  Ceylonrinde.  Im  Süden  Indiens,  in  den  Distrikten 
Tellicherry  und  Tinnevelly,  ebenso  in  Java,  ist  am  Anbau  fest- 
gehalten worden.  Doch  ist  im  ganzen  auch  hier  nur  wenig  Neigung 
für  diese  Kultur.  So  beschränkte  sich  die  gesamte  Ausfuhr  aus 
Niederländisch-Iudicn  im  Jahre  1887  auf  12  580  dz,  181*0  auf  7G00  dz 
und  1805  auf  ü%0  dz. 

Eine  im  Jahre  1801  in  Deutsch  Ostafrika  gemachtcAnpflanzung 
von  Ceylon-Zimt  ist  gut  gediehen,  und  dasselbe  wird  aus  Kamerun 
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von  einer  Anzahl  Zimtpflanzen  berichtet,  die  im  Jahre  1894  dorthin 
gebracht  wurden.  Ernten  haben  bisher  noch  nicht  stattgefunden, 
so  dass  über  die  Qualität  noch  nichts  gesagt  werden  kann.  Manche 
Küstengebiete  Deutsch-Ostafrikas  scheinen  ihrer  Boden-  und  Klitna- 
verhältnisse  wegen  wohl  Aussichten  für  eine  erfolgreiche  Zimtkultur 
zu  haben. 

Die  Chinesen  ziehen  den  in  Cochinchina,  nordwestlich  von  der 
Stadt  Faifoe  in  einer  sandigen  Gegend  zwischen  dem  15.  und  10.  0 
n.  Br.  produzierten  Zimt  demjenigen  von  Ceylon  vor;  sie  ziehen 
den  ganzen  Ernteübcrschuss  von  250  000  bis  300  000  Pfund  an  sich, 
und  sondern  ihn  in  nicht  weniger  als  10  Sorten.  Dieser  Zimt  wird 
nicht  von  der  Aussenrinde  befreit,  wie  es  in  Ceylon  geschieht. 

Zwecks  der  Verschiffung  wird  der  Zimt  in  Ceylon  in  Ballen 
von  92 Va  Pfund  gepackt.  Wahrend  vor  Jahren  fast  die  gesamte 
Zimtausfuhr  Ceylons  nach  England  ging,  von  wo  erst  die  übrigen 
Länder  ihren  Bedarf  beziehen  mussten,  wird  jetzt  nur  ungefähr  die 
Hälfte  direkt  nach  England  verladen.  So  waren  von  den  im  Jahre 
1892/93  exportierten  1995  000  Pfund  Rinde  in  Ballen  nach  England 
956  000  Pfund,  nach  Deutschland  523  000  Pfund,  nach  Spanien 
129000  Pfund,  nach  Italien  90  000  Pfand,  nach  Belgien  04  000 
Pfund,  nach  Amerika  50  000  Pfund  bestimmt  ;  und  von  den  007  000 
Pfund  Abfallrinde  (»Chips«)  gingen  292000  Pfund  nach  England, 
147  000  Pfund  nach  Deutschland,  87  000  Pfund  nach  Italien,  85  000 
Pfund  nach  Holland. 

Wie  den  Handel  fast  aller  tropischen  Produkte  hat  London 
auch  die  Versorgung  der  Kulturländer  mit  Zimt  mehr  und  mehr 
mit  Hamburg  teilen  müssen. 

England  importierte 

18H»  l'füut)  Ihn  im  Werte  von  <K»7(iO  X 
IHK">      1KU7I.J00    »  »  .r»8  7<i0  » 

18!WJ      1  117(M)   >  >  12700  » 

lH5».r,      1M50ÜO    »  »  18 IX Hl  » 

is;*;     laiiHiKi  »         »        wr>m  » 
Von  den  im  Jahre  1890  eingeführten  1318  9*0  Pfund  kamen 
1252  900  direkt  aus  Ceylon,  4800  Pfund  über  Bombay,  41  800  Pfund 
über  Holland  und  19  510Pfuud  über  Frankreich  und  andere  Länder. 
Die  Ausfuhr  an  Zimt  aus  England  betrug: 

1HH()  I8!«i 

Im  ganzen  1  172««*»  Iba     12<>7»IMI  Ibs 
Davon  nach 

Deulöchland  :.H:i7<m  »        2*1  <>m  , 

Spanien  :ts7  5<  mj  »        :«<)(* «»  » 

Mexiko  105*10  >         LV.7I.O)  » 
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Hamburg  importierte  au  Kaucel  : 

Im  Durchschnitt  18«l— 70  5<M  dt 
1871-80  1429  » 
18S1-!*)     2:««  > 

lSMi-iiö   :\:v,>>  » 

18!hi     4  558  » 

Dieso  Zahlen  kennzeichnen  aufs  deutlichste  die  Zunahme  der 
Unabhängigkeit  Hamburgs  von  London  auch  bei  diesem  Artikel. 
Von  den  4558  dz,  welche  im  Jahre  18üt>  von  seewärts  bezogen  wurden, 
kamen  3G53  dz  unmittelbar  von  Ceylon  und  nur  725  dz  über  London. 
Am  Schluss  des  Jahres  1897  notierte  man  in  Hamburg  für  feiue 
Ekelle  No.  1  :  108  No.  2:  08  <),  No.  3:  90  $  und  No.  4:  82  $ 
für  Vi  Küo.  Ceylon  Chips  schwankten  im  Preise  zwischen  27  und 
28,50  Mark  für  100  Kilo.  Seit  1850  hat  der  Preis  für  Kaneel  in 
Hamburg  folgende  Schwankungen  durchgemacht :  Der  Durch- 
schnittspreis war  für  100  Kilo  netto 

1851 -55     324,50  Mark 
lS5«-«0     25«,  IM  » 
lSUil— ti5     272,40  > 

IKW— 70    :t«»:i,iiK  » 

1871—75  > 

1H7I5-MO  257,57  » 

1H8I-85  172,14  » 

1**«-W  121,«2  » 

1«!U-!>5  107,2«  » 

18W  14»  » 


Die  Kultur  des  Zimtes. 


Die  Waehstumsbedinmingon. 

Die  Thatsache,  dass  der  Zimtbaum  in  Ceylon  vom  Meere  an 
bis  zu  Erhebungen  von  2200  Meter  vorkommt,  sowie  die  Erfahrungen, 
die  man  bei  seiner  Einführung  in  anderen  Landern  gemacht  hat, 
zeigen,  dass  er  ziemlich  klimahart  ist.  Man  ist  zu  der  Annahme 
berechtigt,  dass  er  in  allen  Tropenländern  mit  mittlerem  bis  starkem 
Regenfall  von  Meereshöhe  an  bis  zu  beträchtlichen  Eihebungen 
fortkommt.  Sein  bestes  Gedeihen  findet  er  aber  unter  klimatischen 
Verhältnissen,  wie  sie  der  Gegend  Ceylons  eigen  siud,  wo  die  Zirat- 
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kultur  ihren  Hauptsitz  bat.  Dort  fällt  das  Quecksilber  selten  unter 
17  0  C.  und  steigt  ebenso  selten  über  35  0  C.  Der  Regenfall  beträgt 
hier  1600  bis  2100  Millimeter  im  Jahr. 

Auch  in  bezug  auf  den  Boden  ist  der  Zimtbaum  an  sich  nicht 
sehr  wählerisch  ;  man  kann  wohl  sagen,  dass  er  fast  auf  jedem 
Boden  fortkommt.  Gauz  anders  aber  rauss  die  Frage  nach  Klima 
und  Boden  beantwortet  werden,  wenn  mau  nicht  nur  das  Gedeihen 
des  Baumes,  sondern  die  Hervorbringung  einer  hochwertigen  Rinde 
im  Auge  hat.  Dieses  Ziel  wird  nur  erreicht  bei  ganz  besonderen 
Klima-  und  Bodenverhättuisseu,  die  selten  vereiuigt  vorzukommen 
scheinen.  Wenigstens  hat  es  bis  jetzt  noch  nicht  gelingen  wollen, 
in  anderen  Tropenländern  einen  Zimt  von  solcher  Güte  zu  erzeugen 
wio  in  Ceylon.  Das  braucht  aber  nicht  von  weiteren  Aubau- 
versuchcn  in  anderen  Ländern  abzuhalten;  denn  erstens  wird 
ausserhalb  Ceylons  in  verschiedenen  Tropengebieten  Zimt  erzeugt, 
der  zwar  nicht  ganz  die  Güte  und  den  Preis  des  Ceylonzimtes  er- 
reicht, der  aber  immerhin  gute  Preise  auf  dem  Weltmarkt  holt, 
und  dessen  Anbau  also  wohl  lohnt;  und  zweitens  wäre  es  doch 
sehr  wohl  möglich,  neue  Anbaugebiete  für  Zimt  ausfindig  zu  machen, 
deren  Erzeugnis  demjenigen  von  Ceylon  gleichwertig  ist.  Die  nach 
dieser  Richtung  hin  gemachten  Anbauversuche  sind  bisher  nicht 
sehr  zahlreich  gewesen,  und  es  ist  nicht  einzusehen,  weshalb  weitere 
Versuche  nicht  hier  oder  da  von  Erfolg  gekrönt  sein  sollten. 

Der  Wahl  des  Bodens  ist  grosse  Wichtigkeit  beizumessen.  Ein 
sumpfiger  Boden  ist  am  allerwenigsten  zum  Anbau  geeignet,  denn 
derselbe  bceinflusst  die  Rinde  in  einer  Weise,  dass  sie  vollständig 
wertlos  wird.  Ebenfalls  untauglich  ist  fetter  Schwemmboden  oder 
steifer  Thonboden.  Besser  ist  schon  felsiger  Boden,  wie  er  häufig 
au  den  Berghängen  vorkommt,  er  besitzt  nur  den  Nachteil,  dass  er 
den  Pflanzen  wenig  Nahrung  bietet.  Gemäss  den  in  Ceylon  und 
Cochinchina  gemachten  Erfahrungen  erscheint  es  rätlich,  nur  einen 
ziemlich  sandigen  Boden  zum  Anbau  zu  wählen,  mit  gerade  soviel 
Humus  vermischt,  als  zum  Wachstum  notwendig  ist.  Über- 
schwemmungen darf  er  nicht  ausgesetzt  sein,  auch  darf  sich  im 
Untergrund  kein  stehendes  Wasser  ansammeln.  Die  Wurzeln  gehen 
zwar  mehr  in  die  Breite  als  abwärts,  trotzdem  muss  der  Boden  bis 
zu  einer  beträchtlichen  Tiefe  durchlässig  sein.  Nach  den  bisher 
vorliegenden  Erfahrungen  kann  nur  auf  einem  Boden  von  dieser 
Qualität  eine  dünne,  hellfarbigo,  aromatische  Rinde  produziert 
werden.  Es  ist  daran  festzuhalten,  dass  ein  zu  üppiges  Wachstum 
die  Qualität  der  Rinde  sehr  beeinträchtigt,  das  Gleiche  thut  aber 
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auch  ein  kümmerliches  Wachstum.  In  dem  eiuen  Falle  wird  die 
Rinde  arm  an  Aroma,  dick,  schwammig  und  dunkel,  in  dem  anderen 
brüchig  und  geschmacklos. 

Als  geeignet  für  die  Zimtkultur  hat  sowohl  das  Tiefland,  als 
auch  jede  Lage  bis  zu  500  Meter  Meereshöhe  zu  gelten. 


Anpflanzung  and  Pflege. 

Die  Zimtbäume  werden  sowohl  durch  Samen,  als  auch  durch 
Stecklinge,  Ableger  und  Wurzelteilung  fortgepflanzt.  Die  Fort- 
pflanzung durch  Samen  ist  das  bequemste  und  am  häutigsten  an- 
gewandte Verfahren ;  die  Vermehrung  durch  Stecklinge,  Ableger 
uud  durch  WurzcKeiluug  wird  aber  auch  oft  ausgeübt,  vor  allem 
dann,  wenn  man  die  Vererbung  geschätzter  Eigenschaften  zu- 
verlässig erreichen  will.  Bei  den  Zimtbäumen  haben  sich,  wie 
bei  anderen  Kulturbäumen,  eine  Anzahl  von  Spielarten  heraus- 
gebildet, und  Spielarten  sind  bekanntlich  nicht  beständig  bei  der 
Fortpflanzung  durch  Samen.  Ausserdem  gilt  das,  was  auf  Seite 
2ö2  von  den  individuellen  Vorzügen  mancher  Cinchonabäume 
gesagt  wurde,  auch  in  vollem  Umfange  von  deu  Zimtbäumen. 
Zwei  Nachharen  einer  und  derselben  Spielart  erzeugen  vielleicht 
so  verschiedene  Rinden,  dass  die  eine  als  erste  Qualität  sortiert, 
die  andere  in  die  Destillerie  geschickt  werden  muss.  Solche 
individuellen  Vorzüge  können  natürlich  nicht  durch  Samen,  sondern 
nur  durch  Fortpflanzung  aus  Abschuittcn  des  betreffenden  Baumes 
vererbt  werden.  Die  Ausführung  dieser  Fortpflanzung  ist  überein- 
stimmend mit  derjenigen  von  Cinchonabäumen,  und  eine  Wieder- 
holung der  Darstellung  kann  daher  hier  unterbleiben. 

Für  die  Fortpflanzung  durch  Samcu  muss  man  sich  das  Saat- 
gut natürlich  von  gesunden  und  kräftigen  Exemplaren  solcher 
Bäume  verschaffen,  die  eine  wertvolle  Rinde  erzeugen.  Da  dies 
aber  noch  keine  Gewähr  dafür  bietet,  dass  auch  alle  Pflänzlinge 
bezw.  Bäume,  die  man  aus  diesem  Samen  erhält,  von  gleich  guter 
Art  sind  wie  die  Mutterpflanzen,  so  muss  mau  für  eine  so  reichliche 
Zahl  von  Pflänzlingen  bezw.  Bäumen  sorgen,  dass  man  alle  minder- 
wertigen ausmerzen  kauu. 

Die  Aussaat  des  Zimtsamens  geschieht  meist  direkt  auf  den 
dauernden  Standort;  zugleich  sollte  man  aber  noch  Saatbeete  an- 
legen, um  hier  das  nötige  Pflanzgut  zum  Ausfüllen  von  Fehlstellen 
heranzuziehen.  Die  Pflauzstelleu  legt  mau  in  Entfernungen  von  2 
bis  2 Ys  Meter  von  einander  an,  und  an  jede  Pflanzstelle  werden 
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vier  bis  fünf  Samenkörner  gelegt,  etwa  30  Centimeter  von  einander 
entfernt;  au  jeder  Pflanzstelle  entsteht  somit  eine  kleine  Gruppe 
von  Zimtbäumen  oder  vielmehr  Zimtsträuchern ;  da  .die  Pflänzchen 
nicht  zu  hohen  Bäumen  aufwachsen  sollen,  sondern  als  Sträucher 
gezüchtet  werden,  so  steht  dieser  Anpflanzung  iu  Gruppen  kein  Be- 
denken entgegen.  Sie  hat  aber  andererseits  den  Vorteil,  dass  die 
Zimtsträucher,  die  sich  später  als  minderwertig  erweisen,  entfernt 
werden  köuneu,  ohne  dass  Fehlstellen  entstehen,  denn  in  jeder 
Gruppe  werden  doch  meist  ein  oder  einige  gute  Exemplare  vor- 
handen seiu.  Wo  das  nicht  der  Fall  ist,  werden  alle  Bäumchen 
einer  Gruppe  entfernt,  und  es  findet  hier  eine  Nachpflanzung  aus 
den  Saatbeeten  statt. 

Statt  der  Gruppenpflanzung  wird  auch  oft  eine  Reihen pflanzung 
zur  Ausführung  gebracht,  und  zwar  in  folgender  Weise:  über  das 
ganze  Feld  herüber  werden  in  Abständen  von  2  bis  27a  Meter 
Streifen  von  30  bis  40  Centimeter  Breite  mit  dem  Spaten,  der 
Hacke  oder  dein  Pfluge  bearbeitet,  und  in  diese  Streifen  hinein 
werden  in  Abständen  von  20  bis  30  Centimeter  Zimtsamen  gesteckt. 
Alles  Minderwertige  und  alles  was  zu  dicht  steht,  wird  später  ent- 
fernt. Auf  diese  Weise  erreicht  man  einen  gleichmässigeren  Stand 
als  bei  der  Gruppenpflanzung,  und  jeder  Strauch  hat  die  Möglich- 
keit, sich  nach  zwei  Seiten  ungehindert  zu  entfalten. 

Vor  der  Aussaat  muss  der  Boden  an  den  Pflanzstellen  gründ- 
lich und  tief  bearbeitet  werden.     Da  die  Aussaat  in  der  Regenzeit 
stattfinden  soll,  so  wird  eine  Bewässerung  meist  nicht  nötig  sein. 
Tritt  aber  trockenes  Wetter  während  der  Keimung  ein  oder  so  lange 
die  Pflänzchen  noch  sehr  klein  sind,  so  muss  nach  Bedarf  bewässert 
werden.    Die  junge  Saat  ist  in  den  ersten  Wochen  oder  auch 
Monaten  durch  beigesteckte  Zweige  oder  durch  ähnliche  Schutz- 
vorrichtungen gegen  zu  starken  Sonnenbrand  zu  schützen.  Das 
Gesagte  gilt  natürlich  sowohl  bei  der  Aussaat  auf  den  dauernden 
Standort  wie  in  Saatbeete.    In  bezug  auf  die  Anlage  und  Pflcgo 
der  Saatbeete  im  allgemeinen  gilt  das,  was  an  anderen  Stellen  über 
diesen  Gegenstand  gesagt  wurde.    Die  Keimung  des  Zimtsamens 
erfolgt  in  2  bis  3  Wochen ;  im  Alter  von  ö  bis  10  Monaten  können 
die  Pflänzliugo  versetzt  werden.    Die  Zimtpflanzen  sind  empfindlich 
gegen  Wurzel  Verletzungen,  und  es  empfiehlt  sich,  sie  in  dieser  Hin- 
sicht schonend  zu  behandeln,  und  verletzte  Wurzeln  durch  einen 
glatten  Schnitt  zu  entfernen,  sowie  die  Wundstellen  mit  Baumwachs 
zu  bestreichen.    Eine  Beschattung  der  Zimtstrftucher  ist  nach  er- 
folgtem Anwachsen  nicht  mehr  vonuöteu.    Gegen  Wind  sind  die 
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Zimtsträuchcr  nicht  sehr  empfindlich,  in  ungeschützten  Lagen  ist  es 
aber  doch  ratsam,  sie  durch  Anpflanzung  von  Windbrechern  vor 
zu  starker  Einwirkung  des  Windes  zu  bewahren. 

Die  Zimtpflanzuugen  müssen  sorgfältig  von  Unkraut  rein- 
gehalten  werden ;  mit  dem  Jäten  des  Unkrauts  ist  mindestens  ein- 
mal jährlich  eine  Bearbeitung  des  Bodens  zu  verbinden.  Die  Un- 
kräuter, sowie  die  Blätter  und  kleinen  Zweige  der  Zimtsträucher, 
welche  bei  der  Ernte  und  beim  Beschneiden  in  der  Pflanzung  liegen 
bleiben,  schichtet  man  in  Läugsgräben,  die  man  zu  diesem  Zweck 
zwischen  den  Reihen  aufwirft,  und  bedeckt  sie  hier  mit  Erde. 
Dieser  Abfall  kommt  auf  die  Weise  der  Pflanzung  als  Dünger 
wieder  zu  gute.  Eine  weitero  Düngung  der  Zimtpflanzungen  findet 
selten  statt;  sio  unterbleibt  vor  allem  aus  dem  Gruude,  weil,  wie 
man  sagt,  dio  Qualität  der  Ernte  durch  starke  Düngungen  leicht 
leidet.  Diese  Befürchtung  ist  nicht  ganz  unbegründet;  aber  durch 
vorsichtige  Düngung,  besonders  auf  nährstoffarmem  Boden,  erfährt 
erfahrungsgemäS8  das  Wachstum  der  Sträucher  und  somit  die 
Erntemenge  eine  erhebliche  Steigerung,  ohne  dass  die  Güte  des 
Erzeugnisses  darunter  zu  leiden  braucht.  Man  lasse  sich  daher, 
wo  eine  Düngung  angebracht  erscheint,  durch  die  Furcht  von  einer 
Qualitätsverschlechterung  der  Ernte  nicht  von  vorsichtigen  Düngungs- 
versuchen abhalten ;  es  ist  sehr  erwünscht,  dass  auf  diesem  Gebiete 
weitere  Erfahrungen  gemacht  werden. 


Ernte  und  Erntebereitung. 

Von  Zimtbäumchen,  die  aus  Samen  gezogen  wurden,  kann 
erst  im  dritten  und  manchmal  selbst  erst  im  vierten  Jahre  eine 
Ernte  gewonnen  werden.  Sie  besitzen  dann  meist  nur  einen  Stamm 
von  etwa  27s  bis  3  Contimoter  Durchmesser  und  2  bis  3  Meter 
Länge.  Dieser  Stamm  wird  10  bis  15  Ceutimeter  über  der  Erde 
abgeschnitten.  Zimtsträucher,  die  aus  Stecklingen  gezogen  wurden, 
liefern  meist  schon  nach  zwei  Jahren,  und  solche,  die  aus  Wurzel- 
ablegeru  hervorgegangen  sind,  zuweilen  schon  nach  18  Monaten 
eine  Ernte.  Auch  hier  werden  bei  der  Ernte  die  reifen  Triebe  in 
geringer  Höhe  über  der  Erde  abgeschnitten.  Dio  Erstliugsemte 
steht  an  Menge  erheblich,  und  auch  etwas  hinsichtlich  der  Qualität, 
den  folgenden  Ernten  nach. 

Aus  den  zurückgebliebenen  Baumstümpfen  treiben  nun  bald 
eine  ganze  Anzahl  von  Schösslingen  aus,  von  denen  man  aber  mir 
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vier  bis  sechs  sich  entwickeln  lässt.  Die  anderen  werden  frühzeitig 
unterdrückt.  Nach  18  bis  24  Monaten,  seltener  schon  nach  12  bis 
15  Monaten  sind  sio  erntefähig.  Lässt  man  sie  über  den  richtigen 
Zeitpunkt  hinaus  wachsen,  dann  wird  ihre  Rinde  zu  grob  und 
dunkel  und  nimmt  einen  zu  beissenden  Geschmack  an,  um  als  feine 
Qualität  an  den  Markt  gebracht  werden  zu  könueu.  Wenn  aus 
irgend  einer  Ursache  ein  Schössling  das  richtige  Alter  überschreitet, 
wird  seine  Kinde  gewöhnlich  in  die  Dcstillcrie  gegeben.  Von  jüngeren 
Schösslingen  ist  die  Rinde  ebenfalls  geringwertig,  weil  sie  arm  an 
Aroraa  und  fad  von  Geschmack  ist;  auch  entspricht  ihre  zu  hello 
Farbe  nicht  den  Anforderungen  der  Zitntkenner. 

Es  ist  mithin  von  grosser  Wichtigkeit,  die  Schösslinge  in  einem 
bestimmten  Entwickelungszustande  abzuholzen.  Als  ein  äusseres 
Zeichen,  dass  derselbe  erreicht  ist,  gilt  es,  wenn  die  gräulichgrüne 
Farbe  der  Rinde  beginnt,  einen  bräunlichen  Ton  anzunehmen.  Die 
Arbeiter  in  den  Zimtpflanzungen  haben  auch  sonst  noch  allerlei 
Merkmale,  woran  sie  diesen  Zustand  erkennen. 

Zweimal  im  Jahr,  jedesmal  nach  der  Regenzeit,  werden  die 
Pflanzungen  besichtigt  und 
ihre  reifen  Schösslinge  aus- 
gehauen. In  Ceylon  sind 
Mai  und  Novembor  die 
beiden  Erntemonate,  die 
aber  je  nach  der  Witterung 
manchmal  eine  Verschie- 
bung erleiden.  Dem  Mai 
wird  der  Vorzug  gegeben, 
weil  die  Schösslinge  saft- 
reicher sind,  sich  also 
leichter  schälen  lassen  als 
im  Oktober. 

Mit  einem  Haumesser 
bewaffnet,  durchsuchen  die 
Arbeiter  die  Pflanzung 
nach  reifen  Schösslingen 
(Figur  IG).  Bovor  ein 
Schössling  abgeschlagen 
wird,  ritzt  der  Arbeiter  die 
Rinde  an  einer  Stelle,  um 
zu  untersuchen,  ob  sie  sich 
leicht  vom  Holz  löst,  ähnlich  wie  man  es  zu  thun  pflegt,  wenn  man 
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ein  Obstbäumchen  okulieren  will.  Bleibt  die  Rinde  zäh  am  Holz 
hängen,  so  wird  der  Schössling  geschont,  und  da  eine  Untersuchung 
im  folgenden  oder  zweiten  Jahro  vielleicht  nicht  befriedigender  aus- 
fällt, so  geschieht  es,  dass  gegen  den  Willen  des  Pflauzers  alte 
Rinde  produziert  wird.  Von  manchen  Pflanzern  wird  gesagt,  dass 
dieser  Übelstand  nahezu  ganz  vermieden  werden  könne,  wenn  von 
vornherein  die  Einrichtung  getroffen  würde,  dass  die  Wurzelstöckc 
in  jedem  Jahre  zur  Ilülflo  abgeerntet  würden.  Das  ist  so  zu  ver- 
stellen :  jährlich  werden  dem  Wurzelstock  sechs  Schösslingo  zu 
treiben  gestattet,  davon  werden  drei  in  dem  einen  Jahr,  die  anderen 
drei  in  dem  folgenden  Jahr,  die  ersten  drei  abermals  in  dem  dritten 
Jahr  und  so  fortfahrend,  abgeholzt.  Diese  Einrichtung  ist  leicht 
nach  der  Ernte  der  jungfräulichen  Rinde  vorzubereiten. 


Fig.  17. 


Die  abgeschlagenen  Schösslinge  werden  in  der  Pflanzung  selbst 
von  den  Blättern  und  kleinen  Zweigen  befreit,  und  dann  nach 
einem  Schoppen  gebracht,  um  dort  geschält  zu  werden.  Die  Blätter 
wandern  zuweilen  in  die  Destillerie,  wo  ein  ätherisches  Ol  aus  ihnen 
gewonnen  wird  ;  meist  jedoch  verbleiben  sie  in  der  Pflanzung,  und 
dienen  dort  als  Dünger.  In  dem  Schuppen  beginnt  das  Schälen 
(Figur  17)  in  der  Weise,  dass  in  die  Rinde  des  Schüsslings  zwei 
Längsschnitte  gemacht  werden,  einander  gerade  gegenüber,  und 
ausserdem  nach  Bedürfnis  in  Abständen  von  30  bis  50  Centimeter 
einige  Rundschnitte  um  den  Schödling  herum.  Mit  Hilfe  eines 
kleinen  sichelförmigen  Messers,  das  zwischen  Holz  und  Rinde  ein- 
gesetzt wird,  geht  das  Schälen  leicht  von  statten.    Bleibt  dio  Rinde 
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an  einer  Stelle  hängen,  dann  wird  sie  auf  der  Aussenseite  mit  dem 
Messerstiel  so  lange  gerieben,  bis  sie  sich  löst-  Mehrere  der  Rinden- 
stücke werden  zu  einer  Rute  zusammengesteckt,  diese  Ruten  werden 
zu  dicken  Bündeln  zusammengeschnürt,  und  die  Bündel  werden 
auf  Haufen  gesetzt  und  mit  Tüchern  bedeckt,  um  24  Stunden  und 
noch  länger  in  dieser  Lage  zu  verbleiben.  Hierdurch  wird  eine 
Art  Gärung  beabsichtigt,  welche  das  Abschaben  der  äusseren  Riuden- 
schicht  oder  der  Borke  sehr  erleichtert. 

Das  Abschaben  (Figur  18)  geschieht  mittelst  eines  gekrümmten 
Messers;  die  Rindenstücke  werden  hierfür  mit  der  Innenseite  auf 
einen  glatten  Stab  gelegt,  der  eine  solche  Dicke  hat,  dass  die  Riuden- 
stücke  glatt  auf  ihm  aufliegen  können.  Diese  Arbeit  erfordert  viel 
Geschicklichkeit  und  Übung,  denu  wenn  ein  Rest  von  Borke  zurück- 


Fig.  18. 


bleibt,  gewinnt  der  Zimt  einen  bitteren  Geschmack,  andererseits 
dürfen  keine  Löcher  in  die  Rinde  geschabt  werden,  trotzdem  sie 
manchmal  auf  '/4  mm  Dicke  reduziert  werden  niuss.  Nachdem  die 
geschabten  Stücke  oberflächlich  abgetrocknet  sind,  werden  sie  zu 
Ruten  zusammengesteckt,  die  eine  Länge  von  etwas  mehr  als 
1  Meter,  gewöhnlich  37a  Fuss  englisch,  haben  (Figur  19).  Die 
Arbeiter,  welchen  diese  Verrichtung  obliegt,  sind  mit  einem  Brett, 
das  ihnen  als  Arbeitstisch  dient,  mit  eiuem  Massholz,  das  die  ge 
wünschte  Länge  der  Rute  hat,  und  mit  einer  Scheere  ausgerüstet. 
Sie  sortieren  zunächst  die  Riudenstücke  eiuigermassen  nach  der 
äusseren  Beschaffenheit  und  nach  ihrer  Güte,  soweit  diese  sich  • 
äusserlich  erkennen  lässt.    Dann  nehmen  sie  ein  möglichst  langes 
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Fig.  19. 


und  breites  Stück  Rinde  —  die  Riudenstücke  haben  alle  die  Form 
halboffener  Cylinder  — ,  legen  es  mit  der  offenen  Seite  nach  oben 
vor  sich  auf  ihr  Arbeitsbrett,  und  packen  nun  in  diese  offene  Röhre 
eine  Anzahl  von  grösseren  und  kleineren  Rindeustücken  hinein,  und 
zwar  so  viel,  dass  sich  aus  der  halboffenen  Röhro  durch  Zusammen- 
drücken gerade  noch  ein  geschlossener  Cylinder  herstellen  lässt. 
Reicht  die  Länge  der  Riudenstücke  nicht,  um  eine  Rute  von  der 
erforderlichen  Länge  zu  bilden,  so  werden  mehrere  Stücke  neben- 
einander gelegt  und  ineinander  gesteckt.  Ist  eine  solche  Rute  oder 
eiu  Röhrchen  (lateinisch  canella,  daher  auch  der  Name  Kaueel  für 
Zimt)  fertig,  so  wird  sie  mit  der  Scheerc  oben  und  unten  glatt, 
und  auf  die  richtige  Länge  geschnitten. 

Fig.  20. 
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Fig.  21. 


Die  Ruten  werden  nunmehr  innerhalb  des  Schuppens  auf 
Regalen  ausgebreitet,  bis  sie  etwas  trocken  geworden  sind.  Durch 
das  Trocknen  rollen  sich  die  einzelnen  Rindenstücke  zur  Form 
eines  Cyliuders  zusammen,  und  die  Rute  erhalt  einige  Festigkeit. 
Alsdann  wird  ihnen  durch  Pressen  und  Rollen  mit  der  Hand  (Figur 
20),  eine  noch  gleichmäßigere  Form  und  Dicke,  sowie  ein  noch 
festerer  Zusammenhalt  gegeben.  Hierauf  werden  sie  auf  Regalen 
zum  Trocknen  in  die  Sonne  gelegt  (Figur  21) ;  viele  Pflanzer  setzen 
sie  jedoch  nicht  unmittelbar  der  Sonnenbestrahlung  aus,  sondern 

Fig.  22. 
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decken  dünne  Matten  oder  Tücher  über  den  Zimt  aus.  Denn  bei 
zu  starker  Sonnenbestrahlung  läuft  man  Gefahr,  dass  die  Riuden- 
stücke  Risse  bekommen,:  wodurch  die  Ruten  ihre  Cyliuderform  ver- 
lieren, sowie  dass  die  Farbe  leidet. 

Nachdem  der  Zimt  vollständig  Irocken  geworden  ist,  findet 
eine  sorglältige  Sortierung  statt  durch  Leute,  die  einen  Beruf  hier- 
aus machen.  Dann  wird  er  zur  Verschiffung  in  Ballen  gepackt 
(Figur  22),  die  uugefähr  45  Kilo  wiegen. 

Die  minderwertige  Rinde  und  der  ganze  bei  der  Zubereitung 
der  Ernte  gewonnene  Abfall  wandert  in  die  Destillerien.  Aus 
100  Kilo  Rinde  werden  im  Durchschnitt  nur  500  Gramm  schweres 
und  200  Gramm  leichtes  Öl  gewonnen.  Das  erstere  ist  bedeutend 
wertvoller  als  das  letztere,  das  gewöhnlich  bei  der  Nachdestillation 
gewonnen  wird. 

Als  mittleren  Ertrag  rechnet  man  in  Ceylon  etwa  180  Kilo 
marktfertigen  Zimtes  auf  das  Hektar.  Unter  günstigen  Verhältnissen, 
und  bei  sorgfältiger  Pflege  uud  Erntebercitung  wird  dieses  Er- 
gebnis aber  erheblich  überschritten. 


3.  Cassia  und  Cassiablüten. 


Botanische  Bemerkungen. 

Cassia  und  Cassiablüten  werden  von  verschiedenen  Arten  der- 
selben Gattung  gewonnen,  zu  welcher  der  Ziinlbaum  gehört.  Uber 
die  Artenabgrenzung  ist  noch  keine  Klarheit  erzielt  worden,  da  die 
Bäume  in  der  Belaubuug  und  in  den  Eigenschaften  der  Rinde  sehr 
unbeständig  sind.  Selbst  der  gründlichste  Kenner  von  Cassia 
lignea,  wie  die  Cassiarinde  oder  kurzweg  die  Cassia  häufig  genannt 
wird,  vermag  nicht  zu  bestimmen,  von  welchem  Baume  eine  ihm 
vorgelegte  Probe  dieses  Artikels  stammt.  Diese  Unbeständigkeit 
veranlasst  manche  Botaniker  nur  eine  Art,  Cinnamomum  cassia 
anzunehmen  und  im  Übrigen  nur  von  Spielarten  zu  sprechen.  Die 
Mehrzahl  der  Gelehrten  vertritt  aber  eine  abweichende  Ansicht. 

Eine  andere  Streitfrage  ist,  ob  der  südindische  wilde  Zimt- 
baum nur  eine  Spielart  von  C.  zeylanicum,  oder  eine  besondere  Art 
dieser  Gattung  ist.  Die  meisten  neueren  Botaniker  wollen  ihn  als 
Art  mit  dem  Namen  C.  iners  anerkannt  wissen,  weil  er  dünnere, 
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hellere,  anders  geäderte  Blätter  und  ein  von  dem  des  ecliten  Zimt- 
baumes  verschiedenes  Aroma  besitze.  Diese  Art,  welche  auch  in 
Ceylon  und  mehreren  Inseln  des  malayischen  Archipels  vorkommt, 
liefert  eine  Rinde,  die,  als  Cassia  klassifiziert,  von  vorzüglicher 
Qualitfit  ist.  Bei  der  beabsichtigten  Anlage  einer  Cassiapflanzung 
sollte  dieser  Baum  zunächst  ins  Auge  gefasst  werden.  C.  cassia  ist 
die  Art,  welche  in  China  gezüchtet  wird  und  die  mcisto  in  den 
Handel  kommende  Cassia  liefert  ;  sie  wird  übrigens  jetzt  auch  viel- 
fach in  Java  und  Sumatra  kultiviert. 

C.  Burmanni  wird  auf  den  Philippinen  kultiviert,  sie  produziert 
die  Cassia,  welche  von  dieser  Inselgruppe  nach  Europa  verschifft 
wird ;  auch  in  Java  wird  sie,  nebst  der  vorhergehenden  Art,  an- 
gebaut. In  Bengalen,  das  nach  China  der  bedeutendste  Cassia- 
produzent  ist,  sind  heimisch  und  unter  Kultur:  C.  obtusifolium, 
C.  paueiflorum,  C.  Tamala. 

Die  nordiudischo  Cassia  slammt  von  C.  Tamala  und  obtusi- 
folium, erstere  nur  in  den  tropischen  und  subtropischen  Wäldern 
des  Himalaya  und  Khasiagebirges  vorkommend ,  letztere  eben- 
daselbst, aber  in  Hinteriudieu  bis  nach  Tenasserim  und  zu  den 
Andamanen  reichend ;  die  Rinde  dieser  Arten  wird  viel  gesammelt, 
gelaugt  aber  nur  selten  nach  Europa. 

Von  einigen  malayischen  Inseln  kommen  dann  und  wann 
kleine  Posten  dicke,  geringwertige  Cassia  in  den  Handel,  deren  Ab- 
kunft man  bis  jetzt  noch  nicht  kennt. 

Was  unter  dem  Namen  Cassiablüten  in  den  Handel  kommt, 
sind  in  Wirklichkeit  nicht  die  Blüten,  sondern  die  unreifen  Früchte 
vorzugsweise  von  C.  cassia,  seltener  von  C.  iners. 

Die  Bäume,  welche  die  Cassia  liefern,  wachsen  höher  und 
kräftiger  als  der  Zimtbaum,  im  Übrigen  sind  sio  ihm  so  ähnlich, 
dass  ich  ihre  botanische  Beschreibung  unterlassen  kann.  Gelegent- 
lich bieten  sie  Ursache  zur  Verwirrung,  weil  Cassia  der  Gattungs- 
name zahlreicher  Hülsenfrüchtenarten  ist,  welche  uns  ausser  anderen 
Arzeuei Stoffen  die  bekannten  Sennesblätter  liefern. 


Rundschau  über  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Der  weitaus  grösste  Teil  der  Cassia,  welche  Europa  und  Nord- 
amerika verbrauchen,  wird  in  den  südchinesischen  Provinzen 
Kuaug-si,  Kuei-tschou  und  Kuang  tung  produziert.  Die  Ernten  aus 
dem  Khasyogebirge  Bengalens  werden  grösstenteils  in  Indien  ver- 
braucht, nur  gelegentlich  werden  kleine  Posten  zwecks  Verfrachtung 
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nach  England  nach  Kalkutta  gebracht  Von  Java,  Sumatra,  Borueo, 
Malabar  und  den  Philippinen  ist  der  Versand  dieses  Artikels  un- 
bedeutend, die  Produktion  dient  vorzugsweise  dem  eigenen  Bedarf, 
den  man  nicht  gering  veranschlagen  darf,  denn  die  gowürzliebcuden 
Südasiaten  ziehen  die  Cassia  ihres  heissenderen  Geschmacks  wegen 
dein  Zimt  vielfach  vor. 

In  China  werden  sehr  bedeutende  Mengen  Cassia  verbraucht, 
doch  können  sowohl  Verbrauch  als  Produktion  nicht  einmal  an- 
nähernd schätzungsweise  durch  Zahlen  ausgedrückt  werden,  da  es 
an  allen  Anhaltspunkten  hierzu  fehlt. 

Die  Ausfuhr  aus  China  schwankt  sehr  stark,  sie  betrug  nach 
den  Gelbbüchern   der  englischen  Zollverwaltungen   in  China  aus 
den  dem  Auslandshandel  geöffneten  Vertragshäfen  in  den  Jahren : 
1880      :W7H|  l'ioul  im  Werlo  von  2200O0  Ilaikwan  Tael 
18iiO      70Oil     »  >  454  000  > 

I805    i:too4.i    »         •  55s0i)o 
7i       »        »  wihoüo 

Der  Versand  geschieht  von  den  grösseren  Vertragshäfen 
und  von  Hongkong  sowohl  nach  südasiatischen  wie  europäi- 
schen, amerikanischen  und  australischen  Häfen.  Der  Londoner 
Platz  hat  sich  in  diesem  Artikel  auch  in  früheren  Jahren  nicht  die 
führende  Stellung  erwerben  können,  wie  in  vielen  anderen  tropi- 
schen Erzeugnissen.  Die  Versorgung  Deutschlands  mit  Cassia  ge- 
schieht fast  ganz  unabhängig  von  London  durch  Hamburg. 

Letzteres  importierte  an  Cassia  lignea  und  vera: 

isii-50    'Mm  dz         \m   20 m<>  d* 
i85i-oo    f>füo  »  i802    18810  ». 

1801-70      7  300   »  18H3     154.JO  » 

1871-80   ii  ir^  ,  law    nooo  » 

1881-00      u:w   ,  1805     17040  • 

1801-05     10  051    ,  1800     11.54t)  » 

Wie  schon  erwähnt,  wird  der  weitaus  grösste  Teil  der  in 
Hamburg  zur  Ausschiffung  gelangenden  Cassia  direkt  von  China 
geholt.    So  kamen  vou: 


1880 

18!»»; 

China 

Iii  «HO  dz 

0  420  dz 

Singapore 

220  » 

Mauritius 

170  » 

Uritisch-Ostindien 

50  . 

(.iroBsbritannion 

1  200  » 

\:m  > 

Niederlande 

80  » 

10t)  . 

Frankreich 

2.J0  » 

220  > 

von  anderen  Landern 

100  , 

120  » 

Im  ganzen  an  Menge 

18010  dx 

11  512  dx 

Im  ganzen  an  Wert  1  1.0  000  Mk.   050  000  Mk. 
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Den  Iinporthäusern  wurde  das  Geschäft  in  Cassia  in  den 
letzten  Jahren  vielfach  dadurch  verleidet,  dass  nur  selten  wirklich 
gute  Qualitäten  auf  den  Markt  kamen,  uud  überdies  die  Ware  mit 
Schmutz  und  Sand  stark  vermengt  war.  Die  hereingekommenen 
Partien  sind  deshalb  vielfach  beanstandet  worden  und  zur  Arbitrage 
gelangt.  Durch  Schaden  klug  gemacht,  haben  sich  im  Jahre  1897 
die  chinesischen  Exporteuro  endlich  dahin  geeinigt,  ferner  nur  gute 
und  reine  Qualitäten,  wie  früher,  zur  Verschiffung  zu  bringen,  und 
man  hofft,  dass  sie  es  auch  wohl  durchführen  werden,  und  dass  so 
auf  den  europäischen  Märkten  die  frühere  gute  Ware  wieder  vor- 
herrschend wei  den  wird.  Zum  Teil  wird  der  Rückgaug  in  der  Quali- 
tät der  in  den  letzten  Jahren  exportierten  Cassia  darauf  zurück- 
geführt, dass  durch  die  grossen  Überschwemmungen,  von  denen 
China  im  Jahre  1893  heimgesucht  wurde,  hauptsächlich  diejenigen 
Gebiete  betroffen  wurdeu,  in  denen  der  grösste  Teil  der  zur  Ausfuhr 
gelaugenden  Cassia  gebaut  wird.  Diese  Überschwemmungen  und 
hinzutretendo  starke  Fröste  haben  mehrfache  Missernten  nach  sich 
gezogeu.  Daraus  erklärt  sich  auch  der  Rückgang  in  der  Hamburger 
Einfuhr  in  den  Jahren  1894  sowie  1890  und  1897  und  auf  dieselbe 
Ursache  ist  es  zurückzuführen,  dass  in  den  letzten  Jahren  die  Preise 
wieder  in  die  Höhe  gegangen  sind.  Gleichwohl  bleiben  diese  noch 
weit  zurück  hinter  den  noch  vor  15  Jahren  gezahlten  Preisen.  Es 
werteten  nämlich  nach  der  deklarierten  Seeeinfuhr  in  Hamburg 
100  Kilo  netto: 

1H5J-55      2K>H5  Mark  lO.HÜ  Mark 

185fi—W      1HG.10    »  lH*»t       39,18  » 

Mi—Oö     170.91   »  is«>>     35,13  » 

18Ö6-7D      232.-12  1*«       37,!>5  » 

1871-75      U>3,31    »  \m       41,37  > 


187r>-»)       H5,(j8    1  1HM5       57,58  > 

1881-85       7<>,2»;    *  1HW       5t>,Hl  » 


Der  Preisunterschied  zwischen  verschiedenen  Qualitäten  ist 
ziemlich  beträchtlich.  Während  kurante  Ware  in  Hamburg  im 
Dezember  1897  39  Pfennig  das  halbe  Kilo  kostete,  wurde  selected 
sowie  alte  Ware  mit  52  bis  53  Pfennig  berechnet. 

Neben  der  Cassia  lignea  in  Bündeln  wird  auch  Cassia -Bruch 
gehandelt.  Hamburg  bezog  davon  in  den  letzten  Jahren  1894  bis 
1897  im  Durchschnitt  ungefähr  11  000  Ballen  jährlich.  Klagen  über 
unreine  Ware  werden  bei  Cassia-Bruch  sehr  häufig  geführt,  mit  wio 
gutem  Grunde  ist  daraus  zu  ersehen,  dass  im  Jahre  1897  in 
Hamburg  der  Gehalt  an  Sand  und  Schmutz  durch  die  Arbitrage 
mehrfach  auf  15  bis  20  %  festgestellt  wurde. 

Semler,  Tropiscbo  Agrikultur  U.  21 
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In  Cassiablüten  oder  Cassia  Flores,  wie  die  kaufmännische  Be- 
zeichnung ist,  haben  die  Zufuhren,  welche  vor  einigen  Jahrzehnten 
ziemlich  erheblich  waren,  mehr  und  mehr  nachgelassen.  Hamburg 
empfing  davon  im  Jahre  1897  nur  1045  Kisten  gegen  1625  Kisten 
im  Jahre  1896,  und  London  nur  450  gegen  700  Kisten.  Der  Preis 
in  Hongkong,  dem  wichtigsten  Handelsplatze  für  diesen  Artikel, 
war  zu  Anfang  1897:  40  Handelsdollar,  zu  Ende  1897:  51  Dollar. 
In  Hamburg  notierte  man  zu  derselben  Zeit  81  Pfennig  und  106 
bis  107  Pfennig  für  das  halbe  Kilo. 

Die  Cassia  enthält  ein  Ol,  das  dem  Zimtöl  ähnlich  ist  und 
ausschliesslich  in  den  chinesischen  Provinzen  Kuang  si  und  Kuang- 
tuug  aus  den  geringwertigen  Qualitäten  destilliert  und  iu  Hongkong 
gehandelt  wird.  Es  wird  viel  verwandt  in  der  Fabrikation  von 
Likören. 


Die  Kultur. 

Über  diesen  Gegenstand  kann  ich  mich  sehr  kurz  fassen,  da 
die  fortgeschrittene  Cassiakultur,  wie  sie  beispielsweise  in  Java  aus- 
geführt wird,  mit  der  geschilderten  Zimtkultur  vollständig  überein- 
stimmt. Es  sei  nur  erwähnt,  dass  in  China,  dem  Hauptproduktions- 
lande, häufig  ein  ärmerer  Boden  zum  Anbau  gewählt  wird,  als  in 
Ceylon  zur  Zimtkultur;  oft  ist  er  so  arm,  dass  er  andere  Nutz- 
pflauzen  nicht  ernährt.  Darin  mag  wohl  eine  Erklärung  zu  suchen 
sein,  warum  so  viel  geringwertige  Cassia  in  den  Handel  kommt; 
eine  andere  Erklärung  ist  in  dem  Umstand  zu  suchen,  dass  man 
auf  den  malayischen  Inseln  zu  dem  Gegensatz  übergegangen  ist 
und  die  Cassiabäume  auf  zu  feuchtem,  fettem  Boden  pflanzt;  ferner 
erntet  man  die  Zweige  wilder  Bäume  ab,  unbekümmert  um  Stand- 
ort und  Alter. 

Im  vorhergehenden  Abschnitt  ist  schon  auf  die  Nachteile  eines 
zu  mageren  oder  zu  fetten  Bodens  aufmerksam  gemacht  worden. 
Auf  magerem  Boden  wird  eine  an  Aroma,  also  an  Öl  arme,  mürbe, 
kurzbrüchige  Rinde  erzeugt,  auf  fettem  Boden  wird  das  Erzeugnis 
dick,  schwammig,  bitter  und  dunkelfarbig.  Die  Aufgabe  besteht  in 
der  Wahl  eines  mittelguten  Bodens:  dem  Sand  muss  eine 
Menge  Humus  beigemischt  sein,  welcher  ein  rasches  Wachstum 
ermöglicht.  Dem  Sandboden  geben  die  Chinesen  wohl  den  Vor- 
zug zum  Anbau,  allein  die  Beimengung  von  Humus  ist  häufig 
zu  dürftig,  als  dass  er  seiuer  erwähnten  Aufgabe  nachkommen 
könnte. 
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Es  ist  eine  Streitfrage,  ob  die  Cassiabäume  kliinabärter  sind 
als  der  Zimtbaum.  Für  die  Art  C.  Tamala  mag  das  wohl  richtig 
sein,  dcmi  sie  ist  heimisch  in  Nepal  und  den  angrenzenden  Gebirgs- 
gegenden. Dort  ist  es  nicht  ungewöhnlich,  dass  im  Winter  Rauh- 
frost auftritt.  In  den  genannten  Provinzen  Chinas  tritt  kein  Frost 
auf,  alleiu  die  Temperaturschwankungeu  sind  viel  bedeutender  als 
in  der  Heimat  des  Zimtbaumes.  Ferner  ist  der  Regenfall  nicht 
so  stark,  was  Beachtung  verdient;  denn  auch  in  Südiudien,  wo 
C.  iners  heimisch  ist,  sind  die  atmosphärischen  Niederschlage 
geringer  als  in  Ceylon  und  auf  eine  Regenzeit  im  Jahr  beschränkt, 
während  jene  Insel  zwei  Regenzeiten  hat.  Daraus  sollte  man 
schliessen  können,  dass  in  einer  Gegend  mit  massigem  Regen  fall 
und  langer  Trockenzeit  die  Cassiakultur  mit  besserer  Aussicht  auf 
Erfolg  eingeführt  werden  könne  als  die  Zimtkultur.  Wenn  bis  jetzt 
keine  Erfahrungen  darüber  gesammelt  sind,  so  liegt  die  Ursache  in 
der  ausschliesslichen  Aufmerksamkeit,  welche  man  dem  wertvolleren 
Zimtbaum  erwies,  wenn  es  sich  um  die  Einführung  in  ein  ausser- 
asiatisches  Land  handelte.  Wie  ich  gezeigt  habe,  spielt  Cassia  im 
Handel  eine  viel  bedeutendere  Rolle  als  Zimt,  warum  soll  also  ihre 
Produktion  unversucht  bleiben?  Ist  ja  doch  der  Beweis  geliefert, 
dass  die  Cassiakultur  rentabel  sein  kann. 

Gute  Cassia  ist  dem  Zimt  in  Aussehen,  Geruch  und  Geschmack 
sehr  ähnlich,  und  sie  wird  daher  häufig  unter  seinem  Namen  in 
den  Handel  gebracht.  Die  Hauptunterscheidungsmerkmale  sind  die 
folgenden :  Cassia  ist  dicker  und  kräftiger  als  Zimt,  weniger  gerollt, 
bricht  kürzer,  schmeckt  beissender  und  ist  ärmer  an  Aroina.  Dieser 
Vergleich  gilt  für  gute  Qualitäten  auf  beiden  Seiten.  Die  Unter- 
schiede verschwinden  um  so  mehr,  je  feiner  die  Cassia  und  je  ge- 
ringer der  Zimt  ist.  Besonders  in  gemahlenem  Zustand  wird  Cassia 
häufig  als  Zimt  verkauft,  oder  mit  Zimt  vermischt  als  reiner  Zimt 
in  den  Handel  gebracht. 

Die  Cassiablüten  haben  einige  Ähnlichkeit  mit  den  Gewürz- 
nelken, sind  aber  etwas  kleiner.  Man  erntet  die  unreifen  Früchte, 
wenn  sie  etwa  so  gross  wie  Nelken  sind,  und  trocknet  sie  auf 
Horden  in  der  Sonne,  wobei  sie  etwas  einschrumpfen.  Gute  Quali- 
täten sollen  staub-  und  stielfrei  sein  und  einen  ausgeprägten  Cassia 
geschmack  haben. 


2r 
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4  Muskatnüsse  und  Muskatblüten. 


Neu  bearbeitet  von  0.  War  bürg. 


Botanische  Bemerkungen. 

Diese  Produkte  verdanken  wir  einem  Baume,  der  überein- 
stimmend der  Gattung  Myristica  beigezählt  wird,  aber  verschiedene 
Arteimamen  erhalten  bat,  nämlich:  M.  moschata,  fragrans,  aromatica 
und  ofticiualis ;  Myristica  fragrans  ist  der  älteste  und  daher  allein 
gültige  Name.  Zuerst  wurde  diese  Gattung  der  Familie  der  Laura- 
ceae  zugesellt,  doch  schon  im  Jahre  1806  erkannte  der  berühmte 
französische  Botauiker  Jussieu  sie  als  eine  besoudere  Familie,  der 
im  Jahre  1810  von  dem  nicht  minder  berühmten  englischen 
Botaniker  Robert  Brown  der  Name  Myristicaceae  gegeben  wurde, 
welcher  sich  bis  heute  erhalten  hat.  Diese  Pflanzenfamilie  besteht  aus 
ungefähr  240  Arten  tropischer  Bäume  und  Sträucher,  welche  in 
Asien,  Afrika  und  Amerika  heimisch  siud.  Dieselben  haben  in  der 
Rinde  und  im  Mark  einen  roten  Saft  oder  vielmehr  einen  Saft,  der 
durch  Berührung  mit  der  Luft  rot  wird.  Die  am  Rande  un- 
gezähnten Blätter  steheu  abwechselnd,  aber  meist  zweizeilig  au- 
geordnet und  sind  im  allgemeinen  länglich  rund  oder  länglich ;  die 
aus  den  Blattwinkeln  tretenden  Blütenstäude  sind  sehr  verschieden- 
artig gestaltet,  bald  ganz  kurz  und  büschelig  oder  kopfig,  bald  reich 
verzweigt;  stets  sind  aber  die  Blüten  klein  und  unscheinbar,  be- 
sitzen nur  einen  zwei-  bis  vierteiligen  Kelch  aber  keine  Blüten- 
blätter und  tragen  entweder  einen  einfächerigen  eineiigen  Frucht- 
knoten oder  die  mehr  oder  weniger  mit  einander  verwachsenen 
Staubgeftlsse ;  die  Früchte  sind  meist  fleischig,  doch  öflnen  sie  sich 
wie  eine  Kapsel  durch  zwei  Klappen.  Der  Same  ist  missartig  und 
mit  eiuem  fleischigen  Mantel  bedeckt.  Nur  wenige  Arten  siud 
mehr  oder  weniger  aromatisch  in  allen  ihren  Teilen,  eine  uoch  ge- 
ringere Anzahl  besitzt  Früchte  mit  dauerndem  Aroma;  der  Saft  ist 
blutstillend  und  etwas  beissend. 

Die  oben  genannte  Art  ist  immergrün,  erreicht  je  nach  der 
Bodenbeschaffenheit  eine  Höhe  von  G  bis  9  oder  von  12  bis  18 


Digitized  by  Googl 


-    325  - 


Meter  und  ist  ursprünglich  wild  auf  den  Bandainseln  in  den 
Molukken  und  einem  Kranz  kleiner  um  Banda  herum  liegender 
Inseln,  wenngleich  der  Baum  wirklich  wild  seit  langer  Zeit  nicht 
mehr  gefunden  worden  ist.  Die  äusserlich  am  meisten  einem 
Pfirsich  ähnelnde  Frucht  hat  einen  Durchmesser  von  3  bis  7y9 
Centimeter.  Wenn  vollreif,  spaltet  sio  sich  in  Hälften  und  lässt 
eiuen  karmoisinroten  Samenmantel  oder  Macis  blicken,  der  einen 
nussartigen  Samen  umschliesst.  Derselbe  besteht  aus  einer  dünnen, 
harten,  holzigen  Schale,  die  einen  Kern  enthält,  welcher  getrocknet 
die  bekannte  Muskatnuss  bildet.  Wie  diese  Bezeichnung  un- 
gerechtfertigt ist,  da  sie  doch  bestenfalls  nur  den  Kern  einer  Nuss  dar- 
stellt, so  auch  die  andere :  Muskat  b  1  ü  t  e  ,  denn  diese  ist  nicht  etwa 
eine  Blüte,  sondern  der  Samenmantel,  welcher  den  Samen  um- 
schliesst. Die  frische  Frucht  aus  100  Teilen  bestehend  gedacht,  zer- 
fallt in  80,5  Teile  Fruchtfleisch,  11,2  Teile  Muskatnuss,  3,5  Teile 
Muskatblüte  und  4,8  Teile  harte  Schale ;  die  vom  Fruchtfleisch  be- 
freite, aber  von  der  Macis  umhüllte  Nuss  besteht  aus  13'/3  Teilen 
Macis,  SV/S  Teilen  Holzschale  und  53 Va  Teilen  Kern,  sodass  sich 
die  drei  Teile  verhalten  wie  2:5:8.  Das  Fruchtfleisch  wird  zuweilen 
vor  der  Vollreife  präserviert,  in  welchem  Zustande  es  aber  nur  ge- 
teilten Beifall  findet.  Noch  ehe  die  Schale  die  reiche,  goldgelbe 
Farbe  annimmt,  welche  ihre  Vollreife  andeutet,  wird  dieselbe,  die 
dann  ungefähr  die  Härte  von  Citronat  besitzt,  mit  Zucker  verkocht. 
In  der  reifen  halb  aufgesprungenen  Frucht  vereinigt  sich  eine  viel- 
bewunderte Farbenzu8ammenstelluug :  das  Goldgelb  der  Schale,  die 
nach  ihrem  Aufbrechen  den  karmoisinroten  Sameumautel  blicken 
lässt,  welcher  seinerseits  den  glänzenden,  tiefbrauneu,  durch  den 
Druck  des  Sameninantels  leicht  gefurchten  Samen  zeigt. 

Iu  neuerer  Zeit  wird  in  nicht  unbedeutenden  Mengen  unter 
dem  Namen  lange  oder  Papua-  Muskatnus  eine  Muskatnuss  auf  den 
Markt  gebracht,  die  länger  ist  als  die  gewöhnliche;  sio  ist  das 
Produkt  von  M.  argentea,  eines  im  westlichen  holländischen  Teil 
von  Neu  Guinea  wild  wachsenden,  dem  gewöhnlichen  Muskatuuss- 
baum  nahe  verwandten  Baumes.  Er  wird  nicht  kultiviert, 
sondern  iu  wildem  Zustande  abgeerntet,  daher  ist  es  möglich,  seine 
Früchte  auf  den  Markt  zu  bringen,  obgleich  sie  den  echten  Muskat- 
nüssen an  Qualität  nachstehen.  Leider  hat  mau  im  deutschen 
Teile  von  Neu- Guinea,  wo  eine  sehr  grosse  Anzahl  wilder  Muskat- 
nussarten  vorkommt,  bisher  keine  einzige  dauernd  aromatische  und 
daher  für  den  Handel  brauchbare  gefunden. 
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Der  Name  Muskatnuss  wird  auch  für  die  Früchte  einiger 
Bäume  angewandt,  die  weder  zu  dieser  Gattung  noch  Familie 
gehören.  Die  Calabassen  •  Muskatnuss  von  Westafrika,  auch  auf 
Jamaica  kultiviert,  ist  die  Frucht  von  Monodora  myristica,  zur 
Familie  der  Auonaceae  gehörend.  Die  brasilianische  Muskatnuss 
stammt  von  Cryptocarya  moschata,  die  peruanische  von  Laurelia 
sempervirens,  die  Neu  -  Holland-  oder  Pflaumenmuskatnuss  von 
Atherospernia  moschatum ,  die  madagassische  Muskatnuss  oder 
Nelkennuss  Madagascars  und  Bourbous  von  Ravensara  aromatica, 
die  Cainara-  oder  Ackawai  -  Muskatnuss  Guianas  von  Acrodiclidium 
camara,  die  nach  Terpentin  riechende  californische  Muskatnuss  von 
Torreya  californica  und  die  Florida  •  Muskatnuss  von  Torreya  taxi- 
folia.  Die  ueuholländische  und  peruanische  Muskatnuss  gehören 
zur  Familie  der  Monimiaceae,  es  sind  gar  keine  Nüsse,  sondern 
aromatische  Fruchtkapseln,  die  kalifornische  und  Florida-Muskatuuss 
gehören  zu  den  Couiferen,  und  sie  haben  nur  in  der  Form  und  Struktur 
der  Nüsse  eine  entfernte  Ähnlichkeit  mit  der  Muskatnuss,  die 
brasilianische,  guiauische  und  madagassische  Muskatnuss  gehören 
zu  der  Familie  der  Lauraceen,  und  haben  aromatische,  aber  sowohl 
der  Gestalt  als  dem  Geruch  nach  von  der  Muskatnuss  recht  ver- 
schiedene nussartige  Früchte. 

Wenn  uns  Missionare  und  Reisende  mit  schwachen  botani- 
schen Kenntnissen  erzählen,  sie  hätten  irgendwo  »wilde  Muskat* 
nüsse«  gefunden,  so  müssen  wir  uns  in  vielen  Fällen  Früchte  der 
Familie  der  Lauraceac,  in  anderen  Fällen  aber  solche  der  vielen 
wertlosen,  nur  üusserlich  der  Muskatnuss  ähnelnden  Arten  der  Familie 
der  Myristicaceae  denken. 

Es  ist  versucht  worden,  die  brasilianische,  die  Ackawai-  und 
die  Gewürzuelkenmuskatuuss  in  den  Handel  einzuführen,  aber  ohne 
Erfolg,  daher  sie  hier  nicht  weiter  in  betracht  kommen  können. 
Der  letztgenannte  Artikel  hat  sich  der  meisten  Anerkennung  zu  er- 
freuen gehabt  und  es  schien  anfanglich  sogar,  als  ob  er  eine  Zu- 
kunft habe.  Vielleicht,  dass  sich  diese  Erwartung  erfüllt,  wenn  der 
Baum  unter  Kultur  genommen  wird.  Auch  die  wilden  Muskatnüsse 
Neu-Guineas  können  übergangen  werden  ;  sie  erfreuen  sich  keiner 
grossen  Beliebtheit,  finden  aber  doch  ihres  billigen  Preises  wegen 
Absatz.  In  den  nördlichen  Molukken,  auf  den  Inseln  Batjan,  Tidore 
und  Halmaheira  kommen  noch  zwei  der  echten  Muskatnuss  sehr 
nahe  verwandte  Arten  wild  vor,  deren  Nüsse  gleichfalls  zeitweilig 
gesammelt  werden,  M.  speciosa  uud  succedanea;  ebenso  besitzt  auch 
noch  eine  andere  Art  West  -  Neu  -  Guineas,  M.  Schefferi,  die  Onin- 
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Muskatnuss  sehr  wohlriechende  Früchte,  doch  sind  alle  diese  Arten 
noch  nicht  in  Kultur  genommen. 

Als  Fälschung8inittel  der  Muskatblüte  gelangt  von  Bombay  aus 
die  schön  rote  aber  gar  nicht  aromatische  Macis  von  Myristica 
malabarica  viel  in  den  Handel,  während  die  von  M.  argentea 
stammenden  sog.  Macisschalen  zwar  wohlriechend  aber  unansehnlich 
braun  geftlrbt  sind  und  daher  sehr  niedrig  im  Preise  stehen. 


Rundschau  Aber  Erzeugung  und  Verbrauch. 

Die  Versuche  der  Holländer,  die  Produktion  der  Muskatnüsse 
zu  monopolisieren  uud  auf  die  Bandainseln  zu  beschränken,  um 
ihres  Erfolges  sicher  zu  sein,  sind  so  oft  geschildert  worden,  dass 
ich  sie  als  bekannt  voraussetzen  muss.  Mit  echter  holländischer 
Zähigkeit  wurde  an  diesem  Bestreben  festgehalten,  selbst  nachdem 
am  Endo  des  vorigen  Jahrhunderts  die  Engländer  eine  Zeit  lang 
Herren  der  Molukken  oder  Gewürzinseln  gewesen  und  diese  Ge- 
legenheit benutzt  hatten,  den  Muskatnussbaum  nach  Sumatra  und 
von  da  später  nach  Singapore,  Penang  und  Indien  zu  verpflanzen. 
Es  war  übrigens  nicht  allein  die  erwachsende  Konkurrenz,  welche 
die  Holländer  endlich  zum  Fallenlassen  des  Monopols  bewog,  sondern 
auch  die  innere  Haltlosigkeit  desselben.  Wie  sich  dieso  letztere 
der  Überzeugung  aufdrängte,  ist  in  der  Tbat  lehrreich  und  be- 
herzigenswert: Zur  festen  Begründung  des  Monopols  hatte  man 
nach  der  Eroberung  der  Bandainseln  Anfang  des  17.  Jahrhunderts 
zu  dem  hartherzigen  Mittel  gegriffen,  die  Eingeborenen  soweit  sie 
nicht  geflüchtet  waren,  zu  Sklaven  zu  machen  und  ihren  Grund- 
besitz unter  holländische  Ansiedler  zu  verteilen,  welchen  die  Ver- 
pflichtung auferlegt  wurde,  ihr  ganzes  Gelände  mit  Muskatnuss- 
bäumen  zu  bepflanzen  und  die  Ernten  zu  festgesetzton  Preisen  an 
die  Regierung,  d.  h.  an  die  niederländisch-ostindische  Kompagnie 
zu  verkaufen.  Das  finanzielle  Ergebnis  war  zwar  im  17.  Jahr- 
hundert ein  recht  befriedigendes,  im  18.  Jahrhundert  gerieth  aber 
die  Kompagnie  schon  in  Bedrängnis,  sodass  in  den  neunziger 
Jahren  der  holländische  Staat  selbst  die  Regierung  übernehmen 
musste.  Das  Endresultat  um  die  Mitte  dieses  Jahrhunderts  war 
aber  der  vollständige  Zusammenbruch  dieses  Monopols,  indom  der 
Verkauf  der  Nüsse  und  Macis  die  Einkaufspreise  und  Spesen  bei 
weitem  nicht  mehr  deckte. 
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Haben  die  Holländer  nun  auch,  durch  die  Umstände  ge- 
zwungen, das  Monopol  aufgegeben,  so  sind  die  Bandainscln  doch 
nach  wie  vor  die  Hauptbezugsquellen  für  Muskatnüsse  geblieben ; 
zwei  Fünftel  der  gesamten  Produktion  der  Welt  stammen  von 
diesen  kleinen  nur  44  Quadratkilometer  grossen  Inseln.  Die 
klimatischen  und  Bodenverhältnisse  liegen  dort  viel  zu  güustig,  als 
dass  jemals  zu  befürchten  wäre,  die  Kultur  des  Muskatuussbaumes 
könne  in  seiner  Heimat  an  Wichtigkeit  einbüssen  oder  gar  erlöschen. 
Die  Holländer  haben  sich  inzwischen  auch  beruhigt,  da  sie  zur 
Überzeugung  gekommen  sind,  dass  ihnen  der  Löwenanteil  der 
Muskatnussproduktion  bleibt,  so  lange  sie  im  Besitze  der  Banda- 
inselu  sind,  auch  wenn  sie  sich  nicht  mit  einfältigen  Monopol- 
versuchen abmühen.  Dio  Inseln  dieser  Gruppe,  auf  welchen  sie 
jetzt  die  Kultur  vorzugsweise  betreiben,  sind:  Gross-Banda,  Neira 
undAy.  Die  Pflanzungen  enthalten  3000  bis  30000  Bäume  und  ihre 
gesarate  Produktion  stellt  sich  jetzt  durchschnittlich  im  Jahr  auf 
ÜOOOOO  Kilo  Muskatnüsse  und  150000  Kilo  Muskatblüteu,  die  von 
etwa  400  000  tragenden  Bäumen  gewonnen  werden. 

Ausser  den  Banda- Inseln  kommt  von  holländisch  •  indischen 
Besitzungen  vor  allem  noch  Sumatra  als  Produktionsland  für  die 
Muskatnüsse  in  betracht.  War  es  im  Anfang  dieses  Jahrhunderts 
vor  allem  der  Distrikt  Benkulen  daselbst,  wo  vou  deu  Engländern 
zur  Zeit  ihrer  Besetzung  der  Insel  grosse  Muskatpflanzuugen  an- 
gelegt worden  waron,  so  sind  es  jetzt  vor  allein  Padang  und  die 
Nachbardistrikte,  d.  h.  die  Residentschaft  »Sumatras  Westküste«, 
welche  dio  Führung  in  bezug  auf  Muskatkullur  übernommeu  haben, 
wenngleich  die  im  Norden  der  Insel  beüudliche,  durch  den  Taback- 
bau  von  Deli  so  berühmte  Residentschaft  »Sumatras  Ostküste«  wenig 
nachsteht;  dagegen  hat  die  Kultur  in  der  Südprovinz  der  Insel,  in 
den  Lampongs,  kaum  ordentlich  Fuss  gefasst.  Sonst  wird  nur  noch 
in  der  nördlichen  Spitze  von  Celebes,  in  der  Minahassa,  die  Muskat- 
nuss  für  den  Export  kultiviert,  sowie  an  manchen  Stelleu  Javas, 
ferner  in  bedeutendem  Masse  auf  der  Molukkeuinsel  Ambon,  sowie 
in  geringerem  Masse  auf  Halmaheira  und  den  Nebeninseln.  Über 
die  sehr  geriuge  Produktion  Borueos  liegen  keiue  näheren  An- 
gaben vor. 

Im  Durchschnitt  der  Jahre  1885—94  kann  mau  die  Produktion 
in  Niederläudisch-Iudien  folgendermassen  annehmen  : 
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Muskatnüsse 

Macis 

Bandit-Inseln 

«10000  Kilo 

150000  Kilo 

Ambon 

120000 

» 

25000  » 

Halmaheira  und 

Nebenineeln 

40000 

» 

10000  » 

Minahaasa 

150000 

> 

35000  » 

Java 

80000 

1 

20000  > 

Sumatra,  Westküste 

17O0U0 

> 

45  000  » 

Ostkttate 

l.'JOOOO 

» 

30000  » 

Benkulen 

10000 

» 

2000  » 

Lampongs 

4  ooo 

t 

1  000  ^ 

Niederländisch  Indien 

1304  000  Kilo 

318000  Kilo 

Nächst  Sumatra  ist  es  die  Insel  Penang,  wo,  abgesehen  von 
der  Baudagruppc,  dieser  Baum  am  erfolgreichsten  kultiviert  wurde, 
bis  1859  eino  Krankheit  ausbrach,  welche  in  wenigen  Jahren  alle 
Pflanzungen  zerstörte.  Bis  18G0  hatte  sich  die  Produktion  nach 
und  nach  auf  391  000  Kilo  Muskatnüsse  und  131  000  Kilo  Muskai- 
blüten jährlich  gehoben.  Erst  in  neuerer  Zeit  ist  der  Anbau  wieder 
in  Angriff  genommen  worden  mit  Aussicht  auf  besten  Erfolg,  aber 
nicht  von  weissen  Leuten,  sondern  von  Chinesen,  von  welchen  ich 
bereits  sagte,  dass  sie  sich  dort  auch  der  Pfefferkultur  und  des 
Pfefferhaudels  bemächtigt  haben. 

Singapore,  wo  der  Muskatnussbaum  ebenfalls  gut  gedieh,  und 
wo  1800  200  000  Kilo  Nüsse  sowie  50000  Kilo  Macis  produziert 
wurden,  teilte  das  Schicksal  Penangs;  es  sind  aber  bis  jetzt  kaum 
ernste  Versuche  gemacht  worden,  den  Anbau  wieder  ins  Leben  zu 
rufen.  Penaug,  Singapore  und  die  übrigen  Inseln,  welche  man 
unter  dem  Namen  Straits  Settlements  begreift,  produzierten  in  den 
fünfziger  Jahren  zusammen  grössere  Ernten  als  die  Bandagruppe; 
was  sie  heute  leisten,  lässt  sich  nicht  genau  angeben,  weil  ihr  Ver- 
schiffungshafen Singapore  jetzt  auch  Bezüge  von  OstSumatra  und 
den  Baudainseln  erhält,  welche  mit  der  Ernte  der  Straits  Settlements 
vereinigt  ausgeführt  und  nicht  getrennt  registriert  werden.  Viel- 
leicht dürfte  man  die  Produktion  auf  200  000  Kilo  Nüsse  und  50000 
Kilo  Macis  annähernd  richtig  schätzen.  Es  sind  im  Durchschnitt 
250  000  Kilo  Muskatnüsse  und  Muskatblüten,  welche  Singapore  ver- 
schifft und  zwar  grösstenteils  nach  England.  England  importiert 
jetzt  mit  Zuhilfenahme  anderer  Quellen  etwa  400  000  Kilo  Muskat- 
nüsse und  100  000  Kilo  Muskatblüten,  wobei  man  sich  allerdings 
erinnern  muss,  dass  dieses  Land,  wie  in  einigen  anderon  Gewürzen,  so 
auch  in  diesen  den  Importeur  für  ganz  Europa  spielt.  Interessant 
ist  es,  dass  England  fast  nur  Muskatnüsse  nimmt,  dagegen  die 
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Macis  wieder  exportiert,  während  in  Nordamerika  hingegen,  wie 
auch  in  manchen  Teilen  Deutschlands  die  Muskatblüten  bevorzugt 
werden.  In  Südindien  wird  der  Muskaluussbaum  in  beschränktem 
Umfange  kultiviert,  die  Ernten  dienen  aber  fast  vollständig  dem 
eigenen  Bedarfe,  ebenso  sind  verschiedentlich  angestellte  Versuche, 
in  Ceylon  die  Muskatkullur  im  grossen  einzuführen,  als  gescheitert 
anzusehen. 

Ausser  in  den  genannten  Ländern  ist  der  Muskatnussbaum 
eingeführt  worden  in  Reuuion,  Brasilien,  Guiana  und  Westindien. 
In  Guiana  gedieh  der  Baum  ganz  gut  und  es  wurden  grosse  An- 
lagen geplant,  —  dabei  blieb  es  aber.  Dauerndes  Interesse  zeigte 
man  dort  nur  für  Stapelartikel,  wie  Zucker  und  Baumwolle.  Ahnlich 
liegen  die  Dinge  in  Wostindien.  In  Trinidad  und  Jamaica  kam 
der  Muskatnussbaum  nicht  allein  fori,  souderu  lieferte  auch  Früchte 
von  vorzüglicher  Qualität,  trotzdem  wurde  er  nur  vereinzelt  an- 
gepflanzt. Die  Kolonialregieruug  von  Jamaica  gab  sich  grosse 
Mühe,  diese  Industrie  fest  zu  begründen ;  u.  A.  regle  sie  dazu  au, 
dass  der  Direktor  des  botanischen  Gartens  dieser  Insel  mehrere 
tausend  Bäumchen  züchtete  und  zu  billigen  Preisen  ausbot.  Ge- 
kauft und  gepflanzt  wurden  auch  die  Bäumchen,  aber  nicht  ge- 
pflegt, und  der  Erfolg  lässt  sich  denken.  In  Jamaica  ist  dio  künst- 
liche Bewässerung  des  Muskatnussbaum  es  unerlässlich  —  eine 
Mühe,  die  man  aber  nicht  von  Leuten  erwarten  darf,  welche  nicht 
einmal  dem  Boden  ihrer  Kaffeepflanzungen  die  notwendigste  Be- 
arbeitung angedeihen  lassen.  Neue  Kulturen  auf  dieser  lange  Zeit 
wirtschaftlich  zurückgegangenen  Insel  einzuführen,  ist  erst  in  den 
letzten  Jahren  gelungen.  Auch  die  Versuche  auf  St.  Vincent  und 
Trinidad  haben  keine  merkbaren  Erfolge  gehabt,  hingegen  hat  die 
Muskatkultur  auf  der  kleinen  Antilleninsel  Grenada  beachtenswerte 
Resultate  erzielt  und  lieferte  schon  1888  über  67  000  Kilo  grössten- 
teils aus  Muskatnüssen  bestehende  Gewürze.  Auch  auf  mehreren 
andern  westindischen  Inseln  wird  die  Kultur  in  bescheidenem  Um- 
fange fortgeführt;  das  Produkt  gelangt  meist  auf  den  Londoner 
Markt,  und  man  darf  vielleicht  die  gesamte  Produktion  Westindiens 
auf  jährlich  100  000  Kilo  Nüsse  sowie  25000  Kilo  Macis  schätzen. 

Die  Muskatnüsse  werden  leicht  vonWürmern  angefressen,  gegen 
welche  Gefahr  sie  am  besten  in  ihren  Schalen  geschützt  sind.  Die 
Eingebornen  der  Molukkeu  versandten  daher  vor  der  Eroberung 
der  Bandainselu  ihre  gesamte  Produktion  in  den  Schalen;  ge- 
legentlich üben  sie  auch  heute  wieder  diese  Praxis,  die  jedoch 
wenig  Anklang  findet,  weil  ihr  die  Kaufleute  nicht  hold  sind,  da 
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sie  die  Fracht  um  ein  Drittel  verteuert.  Muskatnüsse,  welche 
als  erste  Qualität  gelten  sollen,  müssen  rund,  gross,  schwer 
und  fest  sein  und  eiue  hellgraulich  braune  Farbe  und  ein  schön 
marmoriertes  Inneres  haben.  Das  letztero  muss  sich  zart  ölig 
anfühlen,  der  Geruch  soll  stark  ausgeprägt  sein.  Lange  Muskat- 
nüsse, namentlich  wenn  sie  klein  sind,  gelten  nicht  als  erste  Qualität. 
Häufig  werden  Muskatnüsse  mit  Nadeln  angestochen  und  gekocht, 
um  ihr  Öl  zu  gewinnen,  dann  mit  einem  Harz  oder  einem  anderen 
geeigneten  Stoff  an  den  Lochstellen  verklebt  und  in  den  Handel 
gebracht.  Gegen  diesen  Betrug  muss  man  auf  der  Hut  sein;  er 
kann  übrigens  unschwer  an  der  Leichtigkeit  der  Muskatnüsse  er- 
kannt werden.  Zuweilen  werden  sogar  Muskatnüsso  in  den  Handel 
gebracht,  die  aus  verschiedenen  Stoffen,  Muskatabfällen,  Muskat- 
butter,  Mehl,  Thon  künstlich  zusammengesetzt  sind  und  den  echten 
Nüssen  oft  täuschend  ähnlich  scheinen,  au  dem  Bruche  crkcnut 
man  natürlich  sofort  die  Fälschung.  Auch  andere,  nicht  aromatische 
Muskatuussarten  werden  zuweilen  untergeschoben. 

Die  Muskatblüten  kommen  in  Kisten  oder  Fässern  von  ver- 
schiedener Grösse  zur  Verschiffung.  Sie  sollen  einen  warmen,  etwas 
bitteren,  beissenden  Geschmack  haben,  der  Geruch  soll  sehr  stark 
und  die  Farbe  hell  und  klar  sein.  Die  kleinen  Stücke  werden  für 
die  besten  gehalten.  Ihre  Verpackung  und  Lagerung  soll  so  ge- 
schehen, dass  sie  fest  gepresst  aufeinander  liegen ;  dadurch  wird 
der  Wohlgeruch  bewahrt.  Von  Malabar  und  Bombay  kommt  zu- 
weilen als  Betrugsartikel  die  sog.  Bombaymacis  in  den  Handel,  die, 
wie  wir  oben  sahen,  von  der  Myristica  malabarica  abstammt;  sie 
sieht  den  echten  Muskatblüten  so  ähulich,  dass  sie  auf  den  ersten 
Blick  nicht  leicht  zu  unterscheiden  ist.  Wird  die  Zunge  zu  Hilfe 
genommen,  dann  zeigt  es  sich,  dass  sie  nicht  den  geringsten  Gewürz- 
geschmack besitzt,  sondern  an  Harz  erinnert;  es  fehlt  ihr  auch  der 
Wohlgeruch  der  Muskatblüteu. 

Die  Muskatnüsse  enthalten  ein  fettes  Öl,  das  den  dritten  Teil 
ihres  Gewichts  ausmacht.  Es  ist  ein  festes,  erst  bei  46  0  C. 
schmelzendes  Fett,  das  grösstenteils  aus  Myristin  besteht,  einem 
Stoffe,  zusammengesetzt  aus  Myristiueäure,  C  H  H  }g  0  3  und 
Glycerin. 

Durch  warmes  Auspressen  der  Muskatnüsse  erhält  mau  das 
Fett  als  eine  unreine  bräunlichgelbe  bis  rötlichbraune  Masse,  die  man 
Muskatbutter  nennt,  und  die  infolge  ihres  Gehaltes  an  ätherischem 
Öl  stark  muskatartig  riecht;  sie  löst  sich  in  kaltem  Alkohol  nur 
teilweise,  gut  hingegen  in  kochendem  Alkohol  und  in  Äther,  wenn 
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auch  uicht  ganz  vollständig.  Es  ist  ein  in  den  Apotheken  käuflicher, 
häufig  benutzter  Stoff. 

Sowohl  aus  der  Muskatbutter  als  auch  noch  besser  aus  den 
Nüssen  selbst,  sowie  auch  aus  der  Macis  lässt  sich  durch  Destillation 
ein  und  dasselbe  ätherische  Öl  gewinnen,  welches  in  den  Nüssen  in 
Mengen  von  8  bis  10  %,  in  der  Macis  bis  zu  17  %  enthalten  ist 
und  grösstenteils  aus  zwei  Terpeneu  (C  10  H  16)  besteht,  deren 
Siedepunkt  etwa  bei  165°  liegt;  der  Muskatgeruch  kommt  aber  im 
wesentlichen  erst  den  höher  siedenden  Bestandteilen  zu;  Myristieol, 
Myristicin  sowie  Piuen  oder  Macen  sind  die  Namen  einiger  neben 
den  beiden  Tcrpeuen  in  diesem  ätherischen  Öl  befindlicher  Sub- 
stanzen. 


Die  Kultur  des  Muskatnussbaumes. 


Die  Wachstunisbedingungen. 

Es  hat  sich  die  Vorstellung  gebildet,  dass  alle  sog.  Gewürz- 
pflanzen, also  auch  der  Muskatnussbaum,  einer  sehr  hohen  Wärme 
zu  ihrem  Gedeihen  bedürfen,  und  infolge  davon  ist  ihre  Einführung 
in  manchen  Gegenden  unversucht  geblieben,  wo  vielleicht  Aussicht 
auf  Erfolg  vorhanden  war.  Nun  herrscht  aber  auf  den  süd- 
asiatischen Inseln,  wo  die  meisten  und  wichtigsten  Gewürzpflanzen 
heimisch  siud,  keineswegs  eine  so  hohe  Temperatur  wie  gewöhnlich 
angenommen  wird.  Es  liegt  hier  eine  Täuschung  vor :  die  Tempe- 
ratur wirkt  nur  drückend  und  erschlaffend  infolge  des  grossen 
Feuchtigkeitsgehaltes  der  Luft,  nicht  aber  infolge  der  wirklichen, 
messbaren  Wärme.  In  Singapore  und  Batavia  steigt  das  Queck- 
silber sehr  selten  über  35 0  C,  fällt  allerdings  auch  selten  unter 
20°  C,  und  diese  Gleichmässigkeit,  diese  Bewegung  der  Wärrae 
zwischeu  20  und  35°,  trägt  ebenfalls  zur  Erschlaffung  des  Körpers 
bei.  In  der  halbtropischeu  Zone  giebt  es  Gegenden,  wo  während 
des  Sommers  das  Quecksilber  häufig  auf  40  bis  40°,  an  einigen 
Punkten  noch  höher  steigt,  und  wenn  diese  Temperatur  auch  nicht 
augenehm  zu  nennen  ist,  so  kann  sie  doch  ertragen  werden,  weil 
die  Luft  sehr  trocken  ist  und  infolge  dessen  die  Ausschwitzungen  des 
Körpers  schnell  verdunsten,  —  seine  Wärmeentladung  vollzieht  sich 
also  rasch,  während  in  einer  feuchtigkeitsgeschwängerten  Luft  die 


Digitized  by  Google 


-   333  - 


körperlichen  Ausdünstungen  sich  nicht  sofort  verflüchtigen,  wenn 
sie  aus  den  Poren  treten,  sondern  träge  Schweisstropfen  bilden,  die 
den  Nachschub  von  innen  hemmen.  Um  diese  verschiedene 
Wirkung  am  eigenen  Körper  zu  erproben,  ist  es  nicht  notwendig, 
nach  den  Tropen  zu  reisen.  Man  betrete  bei  trockenem,  wannen 
Wetter  das  Palmen-  oder  Orchideenhaus  eines  Gärtners,  und  über 
die  Wirkung  der  Luftfeuchtigkeit  wird  das  Gefühl  keinen  Zweifel 
lassen. 

Es  ist  also  nicht  eine  sehr  hohe  Wärrae  zum  Gedeihen  des 
Muskatuussbaumes  erforderlich,  ihm  genügt  die  Temperatur,  die 
im  engeren  Tropengürtel  bis  zu  massigen  Erhebungen  herrscht, 
eine  Temperatur,  die,  worauf  grosses  Gewicht  zu  legen  ist,  im 
Laufe  des  Jahres  nur  geringen  Schwankungen  unterworfen  ist.  Die 
folgende  Tabelle,  in  welcher  die  Durchschnittstemperatur  der  beiden 
entgegengesetzten  Monate  des  Jahres  zum  Vergleich  herangezogen 
sind,  giebt  einen  Begriff  von  der  Gleichmässigkeit  des  tropischen 
Klimas : 

Januar  Juli 
Freetown,  Sierra  Leone       24°  C.  28°  C. 

Ankobar,  Abessinien  11';»°  C.  14' ,''  C. 
Elmina,  GoldkOhte  2ö»  C.         24  W  C 

Sansibar  28 Yj  "  C.  2f> »  C. 

Nigermundung  30"  C.  27 "  C. 

Wenden  wir  uns  aus  dem  tropischen  Afrika  nach  dem  halb- 
tropischen, beispielsweise  nach  Tunis,  daun  finden  wir  im  Januar 
eine  Durchschnittstemperatur  von  14°  und  im  Juli  von  25°  —  ein 
Unterschied  von  1 1  °,  während  er  in  der  obigen  Tabelle  nur  2  bis 
3  0  beträgt. 

Nun  darf  nicht  übersehen  werden,  dass  fast  alle  tropischen 
Witterungsbeobachtungen  von  längerer  Dauer  —  und  nur  unter 
dieser  Voraussetzung  sind  sie  zuverlässig  genug  für  einen  Vergleich 
—  an  Küstenpunkten  angestellt  worden  sind  ;  im  Innern  der  Fest- 
länder herrscht  unzweifelhaft  eine  etwas  grössere  Temperatur- 
schwankung. Es  bleibt  eine  Aufgabe  der  Zukunft,  über  diesen 
Gegenstand  volle,  über  das  gauze  Tropengebiet  sich  erstreckende 
Klarheit  zu  schaffen. 

So  lückenhaft  die  Temperaturbeobachtungen  bis  jetzt  auch 
sind,  so  zeigen  sie  doch  unwiderleglich,  dass  sich  der  engere  Tropen 
gürtel  weniger  durch  die  Höhe,  als  durch  die  Gleichmässigkeit  der 
allerdings  immer  ziemlich  hohen  Temperatur  vor  anderen  Zonen 
auszeichnet.  Das  ist  in  Sachen  der  tropischen  Agrikultur  wohl  im 
Gedächtnis  zu  behalten. 
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Nächst  einer  gleich  massigen  Temperatur  verlaugt  der  Muskat- 
nussbaum  viel  Feuchtigkeit  im  Boden  uud  in  der  Luft.  Der  Regen- 
fall seiner  Heimat,  der  Bandainseln,  betrögt  im  neunjährigen  Durch- 
schnitt 2800  Millimeter,  ist  also  noch  etwas  höher  als  der  2400 
Millimeter  betragende  Jahresdurchschnitt  für  Singapore.  Weit 
grösser  noch  ist  der  jährliche  Niederschlag  in  anderen  Muskat 
kultivierenden  Gegonden,  z.  B.  in  Amboiua  3600  Millimeter,  in 
Benkulon  3200,  in  Padang  sogar  4G00  Millimeter;  auch  die  west- 
indische Insel  Grenada  hat  einen  Regenfall  von  3000  Millimeter, 
während  Trinidad  und  Barbados  mit  nur  1500  bis  1700  Millimeter 
auch  keine  Muskatnusskullur  in  grösserem  Stile  besitzen.  Im  all- 
gemeinen kann  man  sagen,  dass  2000  Millimeter  die  untere  Grenze 
ist,  bei  der  die  Muskatkultur  noch  Aussicht  hat. 

Von  grösserer  Wichtigkeit  ist  noch  die  richtige  Verteilung  der 
Niederschläge.  Es  soll  womöglich  kein  Monat  völlig  regenlos  sein; 
zwei  regenlose  Monate  hintereinander  beeinträchtigen  die  Muskat- 
kultur schon  merklich;  womöglich  soll  kein  Monat  unter  100  Milli- 
meter Regenfall  haben,  in  Gegenden  wie  Trinidad,  wo  mehrere 
Monate  hintereinander  noch  nicht  CO  Millimeter  Regen  fallen,  und 
von  Januar  bis  Mai  weniger  als  100,  bedürfen  die  Muskatbäume 
schon  künstlicher  Bewässerung.  Ebenso  ist  es  in  Penang  der  Fall. 
Diese  Insel  hat  einen  geringeren  Regenfall  als  Singapore,  er  steht 
uugeiahr  demjenigen  Ceylons  gleich  uud  erleidet  eine  mehrmouat- 
licho  Unterbrechung.  Die  künstliche  Bewässerung,  welche  hier  seiner- 
zeit eingeführt  wurde,  hat  sich  zur  Ausgleichung  von  Mangel  und 
Unterbrechungen  des  Regenfalls  vollständig  bewährt. 

Was  aber  durch  die  künstliche  Bewässerung  nicht  in  be- 
friedigender Weise  herbeigeführt  werden  kann,  das  ist  der  er- 
forderliche hohe  Feuchtigkeitsgehalt  der  Luft.  Er  muss  mithin 
natürlich  vorhanden  sein,  entweder  infolge  von  reichlichem  Regen- 
fall oder  von  starken  Ausdünstungen  des  Meeres.  Wie  bedeutend 
die  Luftfeuchtigkeit  da  ist,  wo  der  Muskatnussbaum  am  freudigsten 
gedeiht  —  auf  dem  malayischen  Archipel  —  zeigen  die  in  Batavia 
angestellten  Beobachtungen,  denen  zufolge  in  den  nassen  Monaten 
das  Hygrometer  (Feuchtigkeitsmesser)  nicht  selten  90  Grad  augiebt 
—  100  Grad  ist  gleichbedeutend  mit  voller  Sättigung  der  Luft. 
Einen  Begriff  von  dem  Feuchtigkeitsgehalte  von  90  Grad  giebt, 
dass  Zucker  und  Salz  schmelzen,  wenn  sie  nicht  in  fest  ver- 
schlossenen Metall-  oder  Porzcllangefässen  aufbewahrt  werden. 

Im  Anschluss  an  diese  Ausführungen  mache  ich  darauf  auf- 
merksam, dass  zur  intelligenten  Bewirtschaftung  einer  Pflanzung 
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auch  planmässige  klimatologische  Beobachtungen  gehören.  Kein 
Pflanzer  sollte  versäumen,  auf  seiner  Besitzung  regelmässige 
Messungen  der  Wärme,  der  Luftfeuchtigkeit  und  des  Regen  falls 
vorzunehmen  und  zu  registrieren.  Es  gehören  dazu  drei  billige 
Instrumente,  die  leicht  zu  koutrolieren  sind. 

Von  grosser  Wichtigkeit  ist  die  Wahl  des  Bodens  für  die 
Muskatnusskultur.  Auf  den  Bandainseln  ist  der  sandige  oder 
lehmige,  humusreiche  Boden  aus  der  Verwitterung  von  tra- 
chylischer  Lava  und  vulkanischem  Sande  hervorgegangen,  daher 
sehr  nährstoffreich  und  raeist  locker  und  durchlässig  —  eine  Be- 
schaffenheit, wie  sie  den  Anforderungen  des  Muskatnussbaumcs  am 
vorzüglichsten  entspricht.  Kann  ihm  nicht  derselbe  Boden  geboten 
werden,  so  mag  es  ein  anderer  sein,  der  folgende  unerlässliche  Be- 
dingung erfüllt:  die  Krume  muss  humusreich  und  locker,  der 
Untergrund  bis  zu  einer  beträchtlichen  Tiefe  sehr  durchlässig  sein. 
Wohl  verlangt  der  Baum  eine  hohe  Bodenfeuchtigkeit,  stehendes 
Wasser  gereicht  ihm  aber  zum  schnellen  Verderben.  In  dieser 
Hinsicht  ist  er  so  empfindlich,  dass  man  es  auf  den  malayischen 
Inseln  nur  selten  wagt,  ihn  auf  ganz  ebenem  Gelände  oder  auf 
Thalsohlen  anzupflanzen,  aus  Furcht,  es  könne  hier  während  der 
Regenzeit  trotz  der  Durchlässigkeit  des  Bodens  eine  Feuchtigkeits- 
ansammlung stattfinden.  Meist  wählt  man  zur  Anlage  der 
Pflanzungen  Hänge  oder  gewellten  Boden. 

Es  ist  gleichgültig,  nach  welcher  Richtung  die  Lage  der 
Pflanzung  offen  ist,  vorausgesetzt,  dass  sie  den  herrschenden  "Winden 
nicht  preisgegeben  ist  Wenn  der  Pflanzung  durch  eine  Boden- 
erhebung Schatten  gespendet  wird,  so  kann  das  nur  erwünscht  sein, 
doch  genügt  dies  nur  dann,  wenn  die  Luft  einen  dauernd  sehr 
hohen  Grad  von  Feuchtigkeit  besitzt.  Denn  der  Muskatnussbaum 
verleugnet  niemals  seine  Waldbaumuatur :  er  will  sein  ganzes  Leben 
lang  in  der  wasserdainpfgeschwängerten  Luft  des  Urwaldes,  oder 
wenigstens  im  Schatten  von  Nachbarbäumen  stehen.  Auf  den 
Bandainseln  giebt  man  ihm  durebgehends  den  hohen  Canarium 
commune  zum  Gesellschafter,  in  der  überaus  feuchten  Luft  Sumatras 
und  Singapores  hält  man  Schattenbäume  für  nicht  so  nötig,  ja 
man  hielt  sie  früher  für  geradezu  schädlich,  da  sie  die  belebenden 
Sonnenstrahlen  und  den  gesunden  Nachtthau  von  den  Pflanzen 
abhielten,  dem  Boden  die  Nährstoffe  raubten  und  durch  ihre 
Wurzeln  mit  denen  der  Muskatbäume  in  Kollision  kämen.  Viel- 
leicht mag  die  Vernichtung  der  Pflanzungen  in  Singapore  durch 
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die  Krankheit  mit  dem  Mangel  an  Schatten  zusammenhängen,  rat- 
sam ist  es  jedenfalls,  Schattenbäume  zu  pflanzen. 


Die  Baumschule. 

Wer  sich  der  Mühe  überheben  will,  Muskatnussbäume  aus 
Samen  zu  züchten,  hat  Gelegenheit,  junge  Pflänzlinge  von  Ceylon 
in  sog.  Wardschcn  Kisten  zu  beziehen.  Die  Beschaffung  ist  aber 
ziemlich  kostspielig,  denn  eine  Kiste,  die  30  Pflänzlinge  enthält, 
muss  an  Ort  und  Stelle  mit  120  Rupien  bezahlt  werden  ;  dazu 
kommen  natürlich  noch  Verladuugsspeseu,  Fracht  u.  s.  w.  Zur  Aus- 
führung eines  beschränkten  Anbauversuchs  mag  dieser  Bezug  vou 
Pflanzmaterial  genehm  erscheinen,  er  ist  aber  viel  zu  kostspielig, 
wenn  es  sich  um  die  Anlage  einer  grösseren  Pflanzuug  handelt. 
In  diesem  Falle  wird  man  zur  Anlage  einer  Baumschule  schreiten 
und  Samen  beziehen  müssen.  Ich  mache  darauf  aufmerksam,  dass 
die  im  Handel  vorkommenden  Muskatnüsse  nicht  als  Samen  dienen 
können,  selbst  wenn  sie  nicht  gekalkt  sind  und  sogar  noch  ihre 
Holzschale  besitzeu.  Die  Erklärung  lautet  einfach :  Muskatnüsse, 
welche  eine  Woche  lang  der  Sonne  aasgesetzt  werden,  verlieren 
dadurch  ihre  Keimkraft  vollständig,  geschweige  denn  die  durch 
künstliche  Trocknung  völlig  zum  Einschrumpfen  gebrachten. 

Bei  Samenbezügen  darf  nicht  ausser  Acht  gelassen  werden, 
dass  die  Muskatnuss  in  geschlossenen  Kisten  und  Packeten  überaus 
schnell  ihre  Keimkraft  verliert,  man  muss  deshalb  auch  die  Samen 
in  Wardschen  Kisten  beziehen,  und  zwar  kann  man  in  allen 
grösseren  Küstenplätzen  der  Welt  von  Ceylon  aus  eine  Ward  sehe 
Kiste  mit  2000  Samen  für  10  £  erhalten. 

In  Erinnerung  an  das  Gesetz  der  Vererbung  soll  man  grossen 
Wert  darauf  legen,  das  vorzüglichste  crlangbare  Saatmaterial  zu 
erhalten.  Vor  allem  sehe  man  darauf,  dass  das  Saatgut,  d.  h.  die 
von  ihrer  Macis  befreiten,  aber  noch  von  der  Holzschale  umhüllten 
Nüsse  reif  und  ganz  frisch  sind,  sowie  dass  sie  von  möglichst 
reichlich  tragenden  Bäumen  abstammen.  Die  Rentabilität  setzt 
aber  eine  Produktion  von  Früchten  erster  Qualität  voraus.  Mau 
vergesso  nicht,  dass  die  Wertschätzung  der  Muskatnüsse  vorwiegend 
auf  ihre  Grösse  hin  erfolgt.  Im  Handel  ist  der  Grundsatz  auf- 
gestellt worden :  je  grösser  desto  besser.  Muskatnüsse,  von  welchen 
150  ein  Kilogramm  wiegen,  werden  um  die  Hälfte  höher  bezahlt 
als  solche,  von  denen  300  auf  das  Kilo  gehen.  Als  die  Höchstgrenze 
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für  eine  gute  Qualität  sind  200  Muskatnüsse  auf  ein  Kilo  an- 
zunehmen. Für  eine  Samenmuskatnuss,  die  mit  der  Schale  be- 
kleidet ist,  möge  man  8  Gramm  als  das  annähernde,  erforderliche 
Gewicht  betrachten.  Nächst  der  Grösse  kommt  die  Form  in  be- 
tracht.  Es  giebt  längliche,  eiförmige  und  rundliche  Muskatnüsse, 
—  je  mehr  sich  die  Form  der  Kugel  nähert,  je  vollkommener  ist 
sie.  Nach  Empfang  des  Saatmaterials  scheide  mau  alle  Nüsse  aus, 
die  in  bezug  auf  Grösse  und  Form  zu  wünschen  übrig  lassen. 

Bei  geringen  Entfernungen  kann  der  zur  Versendung  be- 
stimmte Samen  auch  einfach  mit  Moos  umgeben,  in  luftdicht  ver- 
schlossene Metallgenisse  verpackt  werden,  oder  in  Holzkohle  oder 
Sägespäne  gelegt,  oder  in  Watte  resp.  Kapok  eingehüllt  werdeu. 
Nach  seiner  Ankunft  am  Bestimmungsort  muss  er  möglichst  rasch 
in  die  Erde  gebracht,  bis  dahin  aber  in  seiner  Verpackung  gelassen 
und  kühl  und  trocken  aufbewahrt  werden.  Zur  Au3saat  bereitet 
man  sich  ein  Beet  aus  gleichen  Teilen  Sand  und  Humus  und  über- 
dacht es,  denn  die  Sämlinge  dürfen  den  Sounenstrahlen  nicht  er- 
reichbar sein ;  das  Beet  muss  eine  hängende  Lage  haben  und  wind- 
geschützt liegen.  Der  Same  wird  in  Abständen  von  GO  Centimeter 
oder  mehr  nach  jeder  Richtung  eingelegt  und  ungefähr  3  Centimeter 
hoch  mit  Erde  bedeckt,  die  dauernd  feucht  gehalten  werden  muss. 
Manche  empfehlen,  mit  einer  Zange  die  Schalen  an  einer  Stelle 
einzubrechen,  wodurch  die  Keimung  erheblich  beschleunigt  würde. 
Die  meisten  Züchter  wollen  aber  von  dieser  Massregel  nichts  wissen, 
weil  die  Kerne  dadurch  vor  der  Keimung  dem  Ungeziefer  und  dem 
Schimmel  preisgegeben  würden.  Dieser  Gefahr  könnte  aber  viel- 
leicht vorgebeugt  werden,  indem  man  den  Samen  mit  Asche, 
Schnupftabak  oder  rotem  Pfeffer  bestreut;  auch  soll  Eintauchen  in 
Petroleum  gute  Dienste  leisten. 

Sobald  die  Sämlinge  aus  der  Erde  treten,  was  nach  l1/?  bis 
3  Monaten  geschieht,  muss  das  Beet  sehr  sorgfältig  von  Unkraut 
und  Ungeziefer  rein  gehalten  werden.  Mit  der  täglichen  Bewässerung 
wird  fortgefahren,  gegen  Abend  ist  das  Dach  abzunehmen,  früh 
Morgens  aber  wieder  aufzulegen  und  damit  ist  fortzufahren  bis  zur 
Versetzung  der  Sämlinge.  Es  giebt  Züchter,  welche  sich  ein  zweites 
Beet  einrichten  und  die  dichter  als  angegeben  gepflanzten  etwa  ein- 
jährigen Sämlinge  in  Abständen  von  GO  bis  00  Centimeter  auf  das- 
selbe versetzen,  sobald  sie  15  Centimeter  hoch  sind.  Da  die  Muskat- 
nussbäumchen  nicht  pikiert  werden  und  wie  alle  immergrünen 
Laubbäume  das  Versetzen  nicht  gut  vertragen,  so  ist  der  Zweck 
dieses  Verfahrens  nicht  klar.    Man  kommt  ohne  Zweifel  sicherer 
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und  schneller  zum  Ziel,  wenn  man  eine  geräumige  Aussaat  vornimmt 
und  die  Sämlinge  direkt  auf  ihre  dauernden  Standorte  versetzt, 
wenn  sie  */s  bis  1  Meter  hoch  geworden  sind,  was  nach  1  bis  l'/s 
Jahren  der  Fall  ist. 


Die  Anpflanzung. 

Schon  vor  der  beabsichtigten  Versetzung  der  Sämlinge  muss 
für  die  Beschattung  der  Anlage  gesorgt  werden,  indem  man  ge- 
eignete Schatteubäurae  auf  dem  für  die  Muskatnussbäume  be- 
stimmten Gelände  anpflanzt.  Welchen  Anforderungen  dieselben  ent- 
sprechen müssen,  habe  ich  bereits  gesagt,  ich  füge  hinzu,  dass  sie 
ungefähr  die  doppelte  Höhe  der  Muskatuussbäume  erreichen  müssen, 
also  20  bis  30  Meter. 

Wenn  es  aus  Mangel  an  geeigneten  Schattenbäumen  notwendig 
wird,  den  Samen  solcher  zu  importieren,  dann  empfiehlt  es  sich  in 
manchen  Gegenden,  dem  bewährten  Canarium  commune  den  Vorzug 
zu  geben,  dessen  Samen  zugleich  aus  derselben  Quelle  wie  derjenige 
der  Muskatuussbäume  bezogen  werden  kann.  Zu  Gunsten  seiner 
Wahl  spricht  noch,  dass  er  auch  eiu  Nutzbaum  ist,  denn  sein 
mandelartiger  Samenkern  wird  viel  bei  Gebacken  verwendet;  auch 
enthält  der  Same  ein  Speiseöl  bis  zur  Höhe  von  40  %»  das  auf 
dem  inalayischen  Archipel  als  Canarienöl  in  den  Handel  kommt 

Von  sehr  guten  Kennern  der  tropischen  Kulturen  werden  hin- 
gegen andere  Pflanzen,  namentlich  die  Stickstoff  anreichernden  Le- 
guminoseu,  vor  allem  die  schnell  und  hoch  wachsenden  Albizzien 
vorgezogen,  da  deren  Schatten  nicht  gar  so  intensiv  ist,  wie  der- 
jenige der  Kauarienbäume. 

Diese  Schattenbäume  werden  meist  etwa  gleichzeitig  mit  den 
Muskatuussbäumen,  oder  etwas  eher  als  diese  ausgepflanzt;  sie  ge- 
nügeu  daher  vorerst  nicht  für  die  Beschattung,  und  es  müssen 
ihnen  später  zu  entfernende  Gewächse  beigegeben  werden,  die  schon 
wenige  Monate  nach  ihrer  Anpflanzung  einen  weiten  Schatten 
werfen.  Schwerlich  dürfte  es  ein  Gewächs  gebeu,  das  diesem 
Zwecke  besser  entspricht  als  die  Banane.  In  Entfernungen  von 
4  Meter  nach  jeder  Richtung  gesetzt,  wirft  dieser  Strauch  schon 
nach  3  Monaten  einen  die  1  Meter  von  ihnen  entfernt  gepflanzten 
Muskatuussbäume  genügend  schützenden  Schatten  und  giebt  zu- 
gleich eine  schätzenswerte  Ernte.  Vor  der  Anpflanzung  der 
Schattenbäume  und  Bananen  muss  der  Boden  tief  bearbeitet  werden, 
denn,  wie  bereits  erwähnt,  liebt  der  Muskatnussbaum  einen  lockeren 
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Boden.  Steine  und  Wurzeln  müssen  entfernt  uud  Wassergräben, 
wie  sie  für  Kafleepflanzungeu  empfohlen  wurden,  gezogen  werden. 
Auf  das  so  vorbereitete  Land  werden  die  Schattenbäume  und  dann 
die  Bananen  gepflanzt.  Sobald  die  letzteren  so  hoch  sind,  dass  sie 
einen  genügenden  Schatten  werfen,  kann  an  die  Versetzung  der 
Muskatnussbäumchcn  gedacht  werden ;  es  müssen  dazu  regnerische, 
warme  Tage  ausgewählt  werden. 

Es  würde  eine  überflüssige  Wiederholung  sein,  wenn  ich  eine 
genaue  Anleitung  zur  Verpflanzung  gäbe,  denn  dieselbe  ist  so  zu 
vollziehen,  wie  diejenige  anderer  immergrüner  Bäume.  Ich  bitte 
darüber  die  Abschnitte  Kaffee-,  Kakao-,  Oraugen-  und  Citronen- 
kultur  nachzulesen.  Vor  der  möglichen  Entblössung  der  Wurzeln 
glaube  ich  auch  hier  ausdrücklich  warnen  zu  sollen;  auch  ist  zu 
bemerken,  dass  der  junge  Muskatnussbaum  eine  sehr  lange  Pfahl- 
wurzel besitzt,  die  nicht  verletzt  werden  darf.  Die  Vorsicht  gebietet, 
den  Erdbällen  mit  Sackleinwand  zu  umbinden,  sowie  verletzte 
Wurzeln  durch  einen  glatten  Schnitt  zu  entfernen,  und  die  Schnitt- 
flächen mit  Baumwachs  zu  bestreichen.  Als  Abstände  der  Muskat- 
nussbäume  dürften  sich  6  bis  8  Meter  bei  ebenem  Boden,  bei  stark 
ansteigendem  7  bis  9  Meter  empfehlen.  Unmittelbar  nach  der  Ver- 
pflanzung rauss  ein  Zweig  schräg  über  jedes  Muskatnussbäum- 
chen  gesteckt  und  mehrere  Wochen  lang  gelassen  werden,  denn 
in  dieser  ersten  Zeit  ist  der  Schatten  der  Bananen  noch  nicht  aus- 
reichend. 

Auch  über  die  Pflege  der  Pflanzung  brauche  ich  mich  aus 
dem  augeführten  Grunde  nicht  näher  zu  verbreiten ;  sie  stimmt  mit 
derjenigen  der  Kakaobäume  überein ;  vielleicht  die  Düngung  aus- 
genommen, doch  sind  darüber  die  Ansichten  noch  nicht  geklärt. 
Keinem  Zweifel  unterliegt  es,  dass  eine  Düngung  der  Muskatnuss- 
bäume  sehr  wohlthätige  Folgen  hat.  Es  fragt  sich  nur:  welches 
ist  der  beste  Dünger?  Da  wo  überhaupt  gedüngt  wird,  —  und 
die  Vorbilder  sind  spärlich,  —  wird  gut  verrotteter  Kompost  an- 
gewandt. 

Dio  Bildung  der  Krone  und  das  Beschneiden  erfolgt  nach  den- 
selben Regeln  wie  bei  den  Kakaobäumen.  Eine  starke  Beschneidung 
der  Muskatnussbäume  muss  vermieden  werden,  da  sie  empfindlich 
gegen  Verwundungen  sind. 
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D  i  c  E  r  n  t  c . 

Bei  guter  Pflege  wird  der  Muskatnussbaum  im  achten  Jahre 
tragbar,  erreicht  aber  erst  im  14.  bis  1(3.  Jahre  seine  Vollkraft,  die 
er  ungefähr  30  Jahre  lang  bewahrt,  wenigstens  aber  bis  zum 
25.  Jahre.  Daun  geht  er  seiner  Erschöpfung  entgegen,  deren 
rascherer  oder  kürzerer  Verlauf  von  der  Behandlung  abhängt.  Wenn 
dieselbe  mustergültig  ist,  kann  der  Baum  seino  Tragbarkeit  auf 
80  Jahre  ausdehnen,  sogar  auf  90  Jahre;  erreicht  er  doch  uuter  den 
günstigsten  Verhältnissen  ein  Alter  von  100  Jahren. 

In  den  ersten  zwei  oder  drei  Jahren  der  Tragbarkeit  sind  die 
Ernten  leicht,  daun  nähern  sie  sich  allmählich  dem  Durchschnitt 
von  500  Früchten  pro  Baum.  Es  wird  zwar  von  Bäumen  berichtet, 
die  4000  bis  5000  Früchte  im  Jahr  hervorbringen,  ja  selbst  Einzel- 
erträge von  10  000  Nüssen  sind  bekannt,  und  gut  gehaltene  allein 
stehende  Bäume  in  Gärten  gebeu  mit  Leichtigkeit  1500  bis  2000 
Nüsse,  aber  einer  Rentabilitätsberechnung  dürfen  diese  Zahlen  nicht 
zu  Grunde  gelegt  werden,  weil  sie  auf  Ausnahmen  fussen.  Immerhin 
sind  sie  beachtenswert,  weil  sie  zeigen,  bis  zu  welchem  Grade  die 
Fruchtbarkeit  des  Muskatuussbaumes  gesteigert  werden  kann.  Im 
allgemeinen  hat  die  Erfahrung  gelehrt,  dass  in  deu  gut  gedüngten 
Plantagen  auf  Singapore  und  Sumatra  der  Durchschnittsertrag  eines 
tragenden  Baumes  2  Kilo  getrocknete  Nüsse  ohne  Schale,  in  den 
vernachlässigten  Pflanzungen  Bandas  hingegen  nur  etwas  über 
1  Kilo  betrug ;  bei  sehr  sorgfältiger  Kultur  hat  man  in  Singapore 
auch  bis  2ya  Kilo  von  jedem  tragenden  Baum  geemtet,  auf  mehr 
darf  man  aber  keinenfalls  rechnen.  Die  Berechnung  muss  aber 
auch  auf  die  Ernte  von  Muskatblüteu  ausgedehnt  werden,  die  etwa 
ein  Viertel  der  Ernte  an  Nüssen  beträgt. 

Von  der  Blüte  bis  zur  Reife  der  Früchte  vergehen  neun  Monate, 
dieser  Vorgang  wickelt  sich  aber  nicht  in  einer  festbegrenzten 
Jahreszeit  ab,  sondern  nimmt  einen  ununterbrochenen  Verlauf. 
Trotzdem  spricht  man  von  zwei  bis  drei  Erntezeiten  im  Jahr,  weil 
sich  innerhalb  derselben  die  Reife  am  meisten  häuft  uud  man  es 
nicht  für  lohuend  findet,  unausgesetzt  einzelne  reife  Früchte  zu 
ernten.  Daher  lässt  man,  soweit  es  angängig  ist,  die  Früchte 
hängen,  bis  sie  in  Massen  abgenommen  werden  können.  In  Sumatra 
beispielsweise  wird  die  Hauptornte  im  November  und  Dezember 
eingeheimst,  eine  schwächere  im  April,  Mai  und  Juni.  In  der 
Zwischenzeit  wird  die  Ernte  nach  Möglichkeit  eingeschränkt. 
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Auf  dem  mnlayischcn  Archipel  werden  die  Früchte  überall  in 
nachahmuugswürdiger  Weise  abgeerntet.  An  die  Spitze  eines 
Bambusstabes  wird  ein  niedliches,  aus  Bambusstäben en  geflochtenes 
Körbchen  gesteckt,  das  an  der  einen  Seite  zur  halben  Länge  offen, 
sonst  aber  geschlossen  ist.  An  dem  oberen  Rande  der  offenen 
Seite  ist  eine  zweizinkige  Holzgabel  befestigt,  mit  welcher  der 
Fruchtstengel  abgebrochen  wird ;  die  Frucht  muss  dann  in  das 
Körbchen  fallen.  Wenn  es  sich  um  die  Abernluug  grosser 
Pflanzungen  handelt,  mag  in  Erwägung  gezogen  werden,  ob  das  in 
dem  Abschnitte  über  die  Kakaokultur  empfohleue  Verfahren  vor- 
zuziehen ist.  Es  könnte  mittelst  derselben  eine  bedeutende  Kraft- 
und  Zeitersparnis,  ebenso  eine  grössere  Schonung  der  Tragzweige 
erzielt  werden. 

Die  gesammelten  Früchte  werden  zunächst  ihrer  Hülsen  cut- 
kleidet, was  —  weil  dieselben  geborsten  sind  —  leicht  mit  den 
Händen  ausgeführt  werden  kann.  Dann  werden  die  von  der  Macis 
umgebenen  Nüsse  in  Tragkörben  nach  Hause  gebracht,  und  daselbst 
die  Samenmäntel  behutsam  abgestreift  und  auf  Horden  oder  Matten 
au  die  Sonue  gestellt.  Sobald  sie  beginnen  schlaff  zu  werden, 
drückt  man  sie  platt,  was  meist  in  sehr  primitiver  Weise  mit  den 
Füsseu  geschieht,  dauu  wendet  mau  sie  um,  trocknet  1  bis  iy2 
Stunden  weiter,  und  stampft  sie  abermals  platt.  Nachts  und  bei 
Regenwetter  werden  sie  natürlich  in  einen  gedeckten  Raum  gebracht, 
im  übrigen  werden  sie  aber  an  der  Sonne  getrocknet,  bis  sie  gelb 
geworden  sind  und  sich  vollkommen  trocken  aufühlen.  Früher 
wurden  sie,  sei  es  während  des  Trocknens,  sei  es  während  derVer 
packung,  einige  Minuten  in  Seewasser  getaucht,  was  zur  Bewahrung 
des  Aromas  dienen,  auch  die  Sprödigkeit  verhüten  sollte.  Jetzt  scheint 
diese  mit  Recht  getadelte  Sitte  nur  noch  weuig  in  Gebrauch  zu  sein. 

Nach  Entfernung  der  Samenmäntel  werden  die  Kerne  auf 
Horden  gelegt  und  in  ein  Trockenhaus  gebracht,  in  dessen  Mitte 
ein  offenes,  rauchendos  Feuer  unterhalten  wird.  Ungefähr  zwei 
Monate  werden  sie  bei  dieser  schwachen  Hitze  getrocknet,  indem 
sie  jeden  2.  oder  3.  Tag  mittelst  platter  Holzrechen  umgewandt 
werden.  Ob  nicht  dieses  langsame  Verfahren  durch  Anwendung 
von  modernen  Dörrapparaten  beschleunigt  werden  könnte?  Seine 
Jahrhunderte  lauge  Auwendung  ist  kein  Beweis  seiner  Unüber- 
trettlichkeit.  Wenn  die  Kerne  gründlich  getrocknet  sind,  so 
dass  sie  in  der  Schale  rasseln,  was  nach  3  bis  6  Wochen  der 
Fall  zu  sein  pflegt,  so  werden  die  Schalen  mit  einem  Stein  oder 
Stück  Holz  aufgeschlagen  und  die  Muskatnüsse  ausgesiebt.  Diese 
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urwüchsige,  kraftverschwcuderische,  daher  kostspielige  Methode  ver- 
dient keine  Nachahmung.  Die  Herstellung  einer  Mühle,  welche 
die  Schalen  bricht  und  ausscheidet  ohne  die  Muskatnüsse  zu  ver- 
letzen, kann  nicht  im  geringsten  schwierig  sein.  Ich  möchte  es 
als  zweifellos  betrachten,  dass  der  hier  abgebildete  einfache  Apparat 
(Figur  23),  der  einen  ganz  ähnlichen  Zweck  —  nämlich  den  des 
Schälens  von  Mandeln  —  vortreHlich  erfüllt,  die  Züchter  von 
Muskatnüssen  befriedigen  wird.  Die  Abbildung  erklärt  sich  selber, 
bis  auf  die  innere  Seite  der  Mahlwaud.  Die  sichtbareu  Stäbe  sind 
mit  gleich  grossen  Brettstücken  unterlegt,  welche  auf  Federn  ruhen; 
sie  geben  daher  bis  zu  einem  gewissen  Grade  nach,  wenn  das  Rad 
seine  Maudelladung  gegen  sie  andrückt.  Nur  so  ist  es  möglich, 
die  Schalen  zu  zerbrechen,  ohne  die  Kerne  zu  beschädigen. 

Sortiert  werden  dann  die  Muskatnüsse  mit  den  Händen,  was 
ebenfalls  mittelst  einer  Maschine  noch  leichter  geschehen  könnte 
als  das  Schälen.  Allerdings  ist  es  bei  Anwendung  einer  Sortier- 
maschine nötig,  dass  die  Muskatnüsse  überblickt  werden,  um  die 
fehlerhaften  auszulesen,  gerade  so  wie  es  mit  dem  Kaffee  geschieht. 

Auf  den  Baudainseln  ist  noch  vielfach  das  Kalken  üblich,  welches 
die  Holländer  einführten,  als  sie  sich  des  Monopols  dieses  Artikels 
bemächtigten.    Ihie  Absicht  war,  die  Keimfähigkeit  der  Nüsse  zu 
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zerstören,  und  sie  zugleich  gegen  die  Angriffe  von  Insekten  zu 
schützon,  welcher  Zweck  auch  in  der  That  hierdurch  gut  erreicht 
wird.  Zu  diesem  Zwecke  hielten  sie  ein  dreimonatliches  Schwitzen 
der  in  Kalkwasser  gebadeten  Nüsse  für  wünschenswert. 

Mau  wendet  jedoch  jetzt  in  Banda  und  in  der  Minahassa  nur 
noch  ein  Kalkwasserbad  au,  hiugegen  hat  man  die  Schwitzkur  als 
überflüssig  fallen  lassen.  Die  für  den  englischen  Konsum  be- 
stimmten westindischen  und  Penang-Nüsse  werden  überhaupt  nicht 
gekalkt,  hingegen  werden  die  von  England  nach  dem  Kontinent 
verkauften  Nüsse  dieser  Ernten  noch  nachträglich  mit  gepulvertem 
Kalk  eingerieben,  da  man  auf  dem  Kontinent  an  der  alten  Gewohn- 
heit festhält,  und  ein  ganz  unberechtigtes  Mistrauen  gegen  un- 
gckalkte  Nüsse  besitzt. 

Die  präservierende  Kraft  des  Kalkes  kann  jedenfalls  auch 
durch  andere  Mittel  ersetzt  werden.  Ich  erwähnte  bereits,  dass  die 
Muskatnüsse  am  besten  in  ihren  Schalen  präserviert  würden  und 
die  vorsichtigen  Chinesen  machen  auch  ihre  ganzen  Bezüge  in  un- 
geschälter Ware,  ein  Beispiel,  das  die  europäischen  Kaufleuto  nur 
der  Frachtverteuerung  wegen  nicht  nachahmen;  aber  auch  durch 
sorgfältige  Verpackung  in  Fässern  lassen  sich  die  Bohrinsekten  ganz 
gut  abhalten;  auch  soll  man  durch  dazwischen  gestreuten  Pfeffer 
oder  Gewürznelken  gute  Resultate  erzielen. 

Die  kleinen  und  schadhaften  Muskatnüsse  werden  jetzt  gleich- 
falls meist  nach  Europa  exportiert,  daselbst  aber  nicht  als  Muskat- 
nüsse, sondern  als  sog.  Ölnüsse  verkauft.  Sie  werden  in  Fabiiken 
zu  feinem  Pulver  gemahlen,  in  Säcke  gefüllt  und  in  warmem  Zu- 
stand uuter  eine  kräftige  Presse  gebracht  und  ausgedrückt.  Die 
bräunliche  Flüssigkeit,  welche  ausläuft,  lässt  man  in  Metallgefassen 
erkalten  und  bringt  sie  unter  dem  Namen  Muskatbutter  in  den 
Handel. 


5.  Gewürznelken. 

Botanische  Bemerkungen. 

Gleich  dem  Muskatnussbaum  ist  auch  der  Gewürznelkenbaum 
auf  den  Molukken  heimisch.  Von  den  meisten  Botanikern  wird  er 
Caryophyllus  aromaticus,  von  einigen  Eugenia  carvophyllata,  von 
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auderen  Jambosa  Caryophyllus  genannt,  von  diesen  wio  von  jenen 
aber  der  Familie  der  Myrtaceac  beigezählt.  Es  ist  ein  schöner, 
immergrüner  Baum,  der  eine  Höhe  von  11  bis  12  Meter  erreicht, 
grosse,  länglich  ovale  Blätter  und  eine  regelmässige  pyramiden- 
förmige Krone  besitzt.  Die  Blüten  sind  klein,  aber  zahlreich, 
doldentraubig  geordnet,  sie  haben  die  Form  einer  an  der  Spitze 
eine  Kugel  tragenden  Röhre,  die,  namentlich  nach  dem  Abfall  der 
Kugel,  etwas  an  einen  Nagel  erinnert.  Die  Blütenknospen  sind  an- 
fänglich fahl,  werden  dann  grün  und  filrben  sich  allmählig  hell- 
rot, in  welcher  Beschaffenheit  sie  geerntet  werden  müssen,  denn 
was  wir  Gewürznelken,  zuweilen  auch  Nägelchen  nennen,  sind  die 
getrockneten,  ungeöffneten  Blütenknospen  dieses  Baumes.  Sie  be- 
stehen aus  einem,  etwa  1  Centimeter  langen,  cylindrischeu  Blüten- 
kelch, der  in  vier  etwas  ausgebogeneu  Zipfeln  endet  und  oben  die 
vier  Blütenblätter  trägt,  die  an  ihren  Spitzen  verwachsen  und  so  ein 
mützen förmiges  halbkugeliges  Gebildo  darstellcu.  Die  voll  ent- 
wickelten Blüten  haben  eine  karmoisinrote  Farbe;  denselben  folgen 
duukelrote  Früchte,  welche  die  Form,  aber  nicht  ganz  die  Grösse 
der  Oliven  besitzen  und  von  den  vielen  in  zwei  Zellen  befindlichen 
Samenanlagen  nur  einen  einzigen,  selten  zwei  Samenanlagen  zur 
Ausbildung  bringen. 

Die  Früchte  sind  ebenfalls  aromatisch  und  kommen  getrocknet 
zuweilen  uuter  dem  merkwürdigen  Namen  Gewürzuelkenmutter 
in  den  Handel;  sie  besitzen  den  Geruch  und  Geschmack  der  Ge- 
würznelken, aber  in  schwächerem  Grade.  Auch  die  getrockneten 
Fruchtstengel,  dio  ebenfalls  aromatisch  sind,  werden  in  beschränkten 
Mengen  zu  einem  Handelsartikel  gerriacht. 

Dio  Rinde  ist  gleichfalls  aromatisch,  findet  aber  keino  Ver- 
wendung. 

Als  Nelkeuzimt,  Cassia  caryophyllata ,  werden  nelkenartig 
riechende  Rinden  verschiedener  Bäume  bezeichnet,  z.  B.  der  indischen 
Sizygium  caryophyllatum,  der  westindischen  Pimenta  acris,  beides 
Myrtaceen,  sowie  des  brasilianischen  Dicypellium  caryophyllatum, 
eines  mehr  mit  dem  Zimt  verwandten,  zu  der  Familie  derLauraceao 
gehörigen  Baumes;  doch  gelaugt  keino  dieser  Rinden  in  den  Welt- 
handel. 


Digitized  by  Google 


—    345  - 


Rundschau  Uber  Erzeugung,  Handel  und  Verbranch. 

Die  Gewürznelken  nahmen  eine  der  höchsten,  wenn  nicht  die 
höchste  Stufe  ein  unter  den  seit  geschichtlicher  Zeit  hochgeschätzten, 
heissbegehrten  indischen  Gewürzen.  Sie  wurden  von  den  euro- 
päischen Nationen  von  der  Zeit  an,  wo  sie  sich  am  Seehandel  be- 
teiligten, zur  Basis  eines  gewagten  aber  reichlohnenden  Handels 
gemacht.  Die  Gewürze  waren  ja  das  Ziel,  das  zu  den  abenteuer- 
lichen Fahrten  nach  dem  indischen  Ozean  veranlasste,  und  be- 
greiflich erscheint  die  Freude  der  Holländer,  als  es  ihnen  gelang, 
alle  Gewürznelkenbäume  auszurotten,  bis  auf  diejenigen  der  Insel 
Amboina  und  einiger  kleiner  Nachbarinselu,  auf  welche  sie  den 
Anbau  beschränkten,  nra  des  Mouopols  ganz  sicher  zu  sein.  Wie 
der  Lindwurm  seiuen  Schatz  in  der  Höhle  bewachte,  so  hüteten  die 
Holländer  ihre  Gcwürzuelkenbäume.  Bis  177G  konnten  sie  sich  des 
vollen  Erfolges  rühmen,  in  jenem  Jahre  aber  gelaug  es  einigen 
schlauen  Franzosen,  sich  Samen  zu  verschaffen  und  aus  demselben  in 
Mauritius  eine  Anzahl  Bäume  zu  züchten.  Damit  wurde  dem  Monopol 
der  Holländer  der  Todesstoss  versetzt.  Von  Mauritius  wurde  der 
Gewürznelkenbaum  nach  Reunion,  Guiana  und  Westindien,  später 
nach  Sansibar,  Pemba,  Sumatra,  Java  und  den  Straits  Settlements 
verpflanzt.  Er  bequemte  sich,  viel  besser  als  der  Muskatnussbaum, 
ausserheimischen  Verhältnissen  an  und  zwar  in  dem  Masse,  dass 
die  Gewürznelkenproduktion  der  Molukken  in  den  Hintergrund  ge- 
drängt werden  konnte. 

Gegenwärtig  ist  die  wichtigste  Bezugsquelle  Sansibar  mit  der 
Nachbariusel  Pemba,  obgleich  in  den  sechziger  Jahren  Stürme  — 
eine  Erscheinung,  die  dort  verhältnismässig  selten  aufzutreten  pflegt 
—  fast  alle  Gewürznelkenbäume  zerstörte,  und  obwohl  die  Qualität 
der  hier  gewonnenen  Nelken  keineswegs  als  die  beste  gilt.  Da 
sämtliche  auf  Sansibar  und  Pemba  gewonnenen  Nelken  zum  Zweck 
der  Zollerhebung  nach  der  Stadt  Sansibar  gebracht  werden  müssen, 
haben  wir  in  der  Zollstatistik  einen  genauen  Nachweis  der  Pro- 
duktion.  Sie  belief  sich 

im  Jahre  JS!»2  auf  .VtftiOO  Frasilah 

M«  >  367  000  » 

WM  >  51 1  700  > 

1H05  »  537  <i00 

i«k>  >  mm 

Ein  Frasilah  ist  soviel  wie  35  englische  Pfund  oder  31,25 
deutsche  Pfund. 
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Das  nächst  wichtige,  aber  erst  in  weitem  Abstände  hinter 
Sansibar  folgende  Nelkenkulturland  ist  Araboina.  Die  hier  ge- 
wonnenen Nelken  sind  feinster  Art,  ihre  Menge  ist  aber  zu  gering» 
um  auf  dem  Weltmarkte  eine  grosse  Rolle  spielen  zu  können. 

Penang  nimmt  den  dritten  Rang  ein.  Seine  Erzeugnisse 
werden  an  Qualität  ebenfalls  für  sehr  wertvoll  gehalten.  Ihm  zu- 
nächst steht  Sumatra,  wo  im  Bezirk  Benkulen  der  Anbau  am 
lebhaftesten  betrieben  wird.  Ausserdem  giebt  es  noch  verschiedene 
andere  Gebiete,  so  in  Britisch -Indien,  Reunion,  welche 
Gewürznelken  hervorbringen.  Für  den  Handel  kommen  die  hier 
gewonnenen  Früchte  aber  nicht  in  belracht. 

Diesen  beherrscht  vollständig  mit  ihrem  quantitativen  Über- 
gewicht die  Produktion  Sansibars  und  Pembas.  Nehmen  wir  mit 
einem  Aufsatz  »Über  den  Gewürznelkenbau  in  Sansibar«  in  dem 
»Notizblatt  des  königl.  botanischen  Gartens  zu  Berlinc  Nr.  9 
Leipzig  1897  an,  dass  der  Jahresbedarf  der  Welt  an  Nelken  mit 
80  000  Ballen  zu  je  4  Frasilah,  also  mit  320  000  Frasilah  oder  rund 
50  000  dz  zu  decken  ist,  so  zeigt  ein  Blick  auf  die  oben  mitgeteilten 
Produktionszahlen,  dass  seit  Jahren  mehr  geerntet  ist  als  abgesetzt 
werden  kann.  Gleichwohl  wurde  der  Überschuss  der  Ernte  von 
dem  bisher  wichtigsten  Markte  für  Nelken,  London,  bereitwillig 
aufgenommen.    Es  gelangten  nämlich  aus  Sansibar  zur  Ausfuhr 


Im  Jahre 

Ballen 

Frasilah 

Wert  in  Rupien 

1*92 

83021 

332  09S 

1  891  913 

1«« 

87  SKI 

:mm 

2001551 

1891 

125  011) 

5<>2  470 

2  745  OKI 

IS!  »5 

138  491 

.553904 

2931  712 

181  Mi 

9005.5 

300220 

1  7U3170 

Auf  die  einzelnen  Länder  verteilte  sich  die  Ausfuhr  wie  folgt: 

Insgesamt 


Kuropa 

Amerika 

Asien 

Afrika 

Frasilah 

1892 

132-194 

70  000 

121250 

1748 

.332  0!M 

1893 

122  292 

1551«; 

21 1  570 

910 

350  321 

1891 

250  470 

51  712 

193  010 

1218 

502  170 

1K95 

2*7  720 

5*i  7S  t 

207.580 

1KH0 

553  !MU 

1890 

15S890 

28248 

171  300 

1700 

300  220 

Es  entfallen  also  von  der  Nelkenausfuhr  Sansibars  nach  dem 
Durchschnitt  der  letzten  fünf  Jahre  etwa 

45.0  "  „  auf  Europa 

43.1  »     »  Indien 
10,7    »     >  Amerika 

0,3    >     •  Afrika 
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Die  Ausfuhr  nach  Asieu  liegt  ausschliesslich  in  indischen 
Häudeu  und  geht  fast  ganz  nach  Indien  (Bombay).  Für  Amerika 
ist  Newyork  der  hervorragendste  Platz.  Unter  der  Ausfuhr  nach 
Afrika  ist  zum  überwiegenden  Teile  eine  solche  nach  Ägypten  zu 
verstehen.   Von  den  nach  Europa  gelangten  Nelken  empfingen : 

London  Hamburg  Marseille 

im         171676  37668  33828  , 

im         156  924  53  752  48512  Frasilah 

18116          54  204  46  076  31201  1 

Unter  solchen  Umständen  konnte  es  nicht  ausbleiben,  dass 
sich  namentlich  in  London,  aber  auch  in  Hamburg,  sehr  grosse 
Vorräte  anhäuften  ;  so  lagerten 

am  31.  Dezember         in  London  in  Hamburg 

im  28  307  Ballen  '  Kolli 

lfttt  36238    »  ! 

im  57  644     »  5  HÜ  » 

1895  81517     >  8  750  * 

1««  79  608     »  11300  > 

1897  72810     .  5  600  * 

Diese  Vorräte  waren  also  allein  schon  hinreichend,  den  Bedarf 
der  Welt  auf  ein  Jahr  zu  decken.  Da  eine  starke  Zunahme  des 
Verbrauchs  bei  einem  Artikel  wie  dem  vorliegenden  völlig  aus- 
geschlossen ist,  wären  die  Londoner  Spekulanteu  zweifellos  mit 
ihren  Vorräten,  welche  ein  jahrelanges  Lagern  nicht  vertragen 
können,  in  arge  Bedrängnis  geraten,  wenn  nicht  durch  zweierlei 
Umstände  die  Marktlage  im  Jahre  1897  ein  völlig  verändertes  Aus- 
sehen erhalten  hätte. 

Der  Ernteertrag  der  Saison  1890/97  belief  sich  auf  nur  350  911 
Frasilah,  blieb  also  weit  hinter  den  Vorjahren  zurück.  Ausserdem 
wurde  die  Beschränkung  und  Aufhebung  der  Sklaverei  in  dem 
Sultanat  Sansibar  endlich  durchgeführt.  Die  früheren  Sklaven  ver- 
liessen  in  grosser  Zahl  Sansibar,  und  es  fehlte  plötzlich  an  Arbeitern 
auf  den  Nelken plautagen.  Die  dadurch  hervorgerufenen  ganz  neuen 
Verhältnisse  kamen  auf  dem  europäischen  Markte  alsbald  deutlich 
zum  Ausdruck.  Während  in  Hamburg  zu  Beginn  des  Jahres  1897 
der  Preis  für  50  Kilo  zwischen  18  und  19  Mark  geschwankt  hatte, 
trat  auf  die  Meldungen  über  Aufhebung  der  Sklaverei  die  Nach- 
frage stärker  hervor,  so  dass  der  Preis  bis  auf  21  Mark  in  die 
Höhe  ging.  Als  dann  im  August  bestimmte  Nachrichten  über  eiue 
kleine  und  verspätete  Ernte  einliefen,  stieg  der  Preis  schnell  bis  auf 
29,50  Mark,  um  mit  29  Mark  das  Jahr  zu  schliessen. 
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Der  durch  die  Befreiung  der  Sklaven  hervorgerufene  Arbeiter- 
mangel  wird  von  dauerndem  Einfluss  auf  die  Nelkenkultur  Sansibars 
sein.  Bisher  erfolgte  die  Bewirtschaftung  der  Nelkenplantagen  aus- 
schliesslich durch  Sklaven,  welche  für  ihren  Lebensunterhalt  selbst 
zu  sorgen  hatten,  zu  welchem  Zwecke  ihnen  zwei  Tage  in  der 
Woche  freigegeben  waren.  Mit  diesen  billigen  Arbeitskräften  ist  es 
jetzt  vorbei.  Ein  Versuch  der  Sansibarregieruug,  eine  Pflanzung 
mit  befreiten  Sklaven  zu  bewirtschaften,  ist  gänzlich  fehlgeschlagen. 
Und  selbst  wenn  es  gelingen  sollte,  audere  Arbeiter,  etwa  luder 
oder  Chinesen  einzuführen,  so  werden  doch  in  jedem  Falle  die 
Kosten  der  Produktion  sehr  hoho  sein ;  und  der  englische  General- 
konsul in  Sansibar  nimmt  in  einem  seiner  Berichte  au,  dass  bei 
völliger  Aufhebuug  der  Sklaverei  die  Nelkenproduktion  um  zwei 
Drittel  zurückgehen  werde  Schätzt  mau  eine  Durchschuittsernte 
auf  375  000  Frasilah,  so  würde  dies  ein  Zurückgehen  auf  125  000 
Frasilah  bedeuten. 

Aber  auch  die  Kultur  an  und  für  sich  scheint  für  eine  Reihe 
von  Jahren  geringeren  Ertrag  in  Aussicht  zu  stellen.  Man  hat  viel- 
fach die  Bäume  alt  und  ertragsuufahig  werden  lassen,  ohne  durch 
Neuanpflanzuugen  Ersatz  zu  schaffen.  Auch  hat  man  auf  manchen 
Plautageu  die  Nelkenkultur  vertauscht  mit  der  Kokospalme,  welche 
einen  weniger  unsicheren  Gewinn  versprach.  So  ist  es  aus  dieser 
Ursache,  neben  dem  Arbeitermaugel  zu  erklären,  dass  die  Ende  März 
1S0S  abgeschlossene  Sammlung  eine  völlige  Missernte  ergeben  hat, 
sie  soll  nicht  mehr  als  140  000  bis  1G0  000  Frasilah  ergeben  haben 
Wie  die  Vorräte  bereits  Ende  1896  um  ca.  2000  Ballen  und  Ende 
1  S*J7  um  ca.  9000  Ballen  geringer  waren  als  Ende  1895,  werden  sie 
nunmehr  schnell  weiter  abnehmen.  Ende  März  1898  betrugen  sie 
66  830  Ballen,  sie  waren  also  in  den  ersten  drei  Monaten  seit  Ende 
1897  um  weitere  6000  Ballen  zurückgegangen. 

Je  mehr  die  Vorräte  in  London  abnehmen,  um  so  höher 
steigen  die  Aussichten  Hamburgs,  das  bisherige  Übergewicht 
Londons  in  dem  Nelkenhaudel  zu  brechen.    Hamburg  importierte: 
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In  direkter  Zufuhr  kamen : 

(Du  rcliMi'liuilts-       (Durchschnitts-  (Durchschnitts- 
wert pro  wort  pro  wert  pro 
von              1HHU     lud  Kilo)     WMi      KKIKÜ-)    1S!>7     Km  Kilo) 


Deutsch-Ostufrika 
Sansibar 

«lern  ubr.  Ostafrika 


»i2~>  dz  (31  .V)         —  - 

(i'Hi  dz  (273        U3T>I  »  (.3S  »)  13-172  dz  (39  Jf) 

Iii   »  (-Ii»  » )         —  — 

Britisch-Oatindien        —  —  3»>  »  (Hl   >  t  — 

Urossbritannien  H*i5  >   (272  »)      <U2  »  (12  .  )       325  »  C>1  ») 

anderen  Landern  72  »       —  112»       —  223  *  — 

Impanzen  an  Menge    21.33  dz  (273  M)  158<iO  dz  (IM  Jl)    M02O  dx  (-10  »40 
Im  ganzen  an  Wert   tttläTjÜ  i>13tW)  ^  5I5O8Ü0 

Diese  Gegenüberstellung  sowie  die  oben  mitgeteilten  Zahlen 
der  direkten  Ausfuhr  von  Sansibar  nach  London,  Hamburg  und 
Marseille  zeigen,  dass  schon  jetzt  die  Ausfuhr  nach  London  ge- 
sunken ist,  dagegen  Hamburg  an  Bedeutung  gewonnen  hat.  Dieser 
Erfolg  ist  der  seit  1890  hergestellten  regelmässigen  direkten  Ver- 
bindung Sansibars  mit  Hamburg  durch  die  vom  Deutschen  Reich 
subventionierte  Deutsche  Ostafrika- Linie  zu  danken.  Preisbestimmend 
bleibt  allerdings  zunächst  noch  der  Londoner  Platz. 

Bei  dieser  Lage  der  Dinge  scheint  es  gerade  jetzt  an  der 
Zeit  zu  sein,  in  Deutsch  •  Ostafrika  grössere  und  energisch  durch- 
geführte Versuche  mit  der  Nelkenkultur  zu  machen.  Viele  Küsten- 
striche Deutsch  -  Ostafnkas,  besonders  im  nördlicheren  Teil,  haben 
klimatische  und  Bodenverhältnisse,  die  denen  Sansibars  sehr  ähneln, 
und  man  darf  annehmen,  dass  der  Nelkenbau  hier  ebenso  gute 
Erfolge  zeitigen  wird,  wie  iu  Sansibar  und  Pemba.  Wenn  man 
bisher  nicht  dazu  übergegangen  ist,  Nelkenpöanzungen  auf  dem 
Festlande  anzulegen,  so  ist  der  Grund  hauptsächlich  in  den  bis 
vor  einigen  Jahren  noch  zu  unfertigen  Verhältnissen  auf  dem  Fesl- 
lande  und  zugleich  in  der  für  Nelken  ungünstigen  Marktlage  zu 
finden.  Nachdem  dies  heute  vollständig  anders  geworden  ist, 
werden  voraussichtlich  grössere  Nelkeuanpflanzungon  in  den  deutsch- 
ostafrikanischen  Küstengebieten,  sei  es,  dass  sie  durch  Europäer,  sei 
es,  dass  sie  durch  Araber  angelegt  werden,  nicht  mehr  lange  auf 
sich  warten  lassen.  Die  deutsch  -  ostafrikanischen  Nelken  würden, 
bei  zollfreier  Ausfuhr,  dem  Erzeugnis  aus  Sansibar  eine  sehr 
empfindliche  Konkurrenz  bereiten  können,  da  die  aus  Sansibar 
exportierten  Nelken  durch  einen  hohen  Ausfuhrzoll  belastet  sind, 
den  die  Regierung  schwerlich  würde  abschaffen  können,  da  er  einen 
grossen  Teil  ihrer  Einkünfte  ausmacht.  Seit  dem  Jahre  1837  be- 
läuft sich  dieser  Zoll  auf  25  %  der  nach  Sansibar  eingeführten 
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Mengen.  Im  Jahre  1886  hat  er  vorübergehend  sogar  30  %  betragen. 
Von  1876  bis  1886  wurden  1  bis  273  Dollar  für  das  Frasilah  er- 
hoben. 

Nach  allem  muss  man  annehmen,  dass  die  Nelkenkultur  für 
lange  Zeit  eine  sehr  lohnende  sein  wird.  Eine  Abnahme  des  Ver- 
brauchs ist  nicht  zu  befürchten,  da  der  Absatz  sich  auf  viele  . 
Millionen  Käufer  verteilt  und  der  Verbrauch  im  einzelnen  ein  so 
geringer  ist,  dass  auch  eine  doppelt  und  dreifach  so  hohe  Ausgabe 
wenig  zu  spüren  sein  würde.  — 

In  der  nachstehenden,  auf  der  deklarierten  Seeeinfuhr  Ham- 
burgs beruhenden  Übersicht  der  Preise  fällt  namentlich  die  starke 
Steigerung  in  den  siebziger  Jahren  in  die  Augen.  Sie  war  die 
Folge  der  Zerstörung  fast  aller  Nelkenbäume  Sansibars  durch  einen 
Orkan  im  Jahre  1872.  Infolge  dessen  hatte  die  Insel  Pemba,  welche 
verschont  geblieben  war,  den  Markt  fast  ganz  allein  zu  versorgen. 
Wie  es  immer  der  Fall  ist,  lockten  diese  Preise  zur  Anlage  neuer 
Kulturen  in  weitestem  Umfange,  die  Folge  war  ein  schnelles  An- 
wachsen der  Produktion  und  ein  starker  Rückgang  der  Preise  bis 
zum  Jahre  1897,  wo  eben  die  besprochene  Auderung  der  Marktlage 
eintrat.    Die  Preise  waren  für  100  Kilo: 
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Noben  den  Nelken  werden  auch  die  Blütenstiele  unter  dem 
Namen  Nelkenstengel  in  getrocknetem  Zustande  in  den  Handel 
gebracht.   Hamburg  importierte  davon  : 

Im  Jahre  1880  Im  Jahre  1S!»7 

von  Sansibar  1  236  dz  (70  Mk.)  2960  dz  (15  Mk.) 

von  Grossbritannien     1  822  dz  i78  Mk.)  —  — 

von  anderen  Ländern     831  dz      —  1()  dz    _  _  —  _ 

Im  ganzen  an  Menge   3892  dz  i(>5  Mk.)  2  970  dz  (15  Mk.) 

Im  ganzen  an  Wert   25-1850  Mark  13  220  Mark 

Im  Jahre  1896  war  die  Einfuhr  mehr  als  dreimal  so  gross, 
89;">3  dz.  Die  Nelkenstengel  dienen  zur  Gewinnung  eines  geringeren 
Nelkenöls,  welches  bei  der  Herstellung  von  Likören,  Parfüraerien 
und  dergleichen  Verwendung  findet. 
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Die  Kultur. 

Über  diesen  Gegenstaud  kann  ich  mich  kurz  fassen,  da  nur 
einige  Abweichungen  von  der  Kultur  des  Muskatnussbaumes  an- 
zuführen sind.  Der  Gewürznelkenbaum  nimmt  mit  etwas  weniger 
Feuchtigkeit  in  der  Luft  und  im  Boden  fürlieb,  als  der  Muskat- 
nussbaum;  er  kommt  selbst  in  Gegenden,  wo  einige  Monate  im 
Jahr  kein  Regen  fallt,  ganz  gut  ohne  künstliche  Bewässerung  fort. 
Auch  ist  er  in  bezug  auf  den  Boden  weniger  wählerisch;  dieser 
darf  geschlossener  und  feuchter,  und  auch  andererseits  sandiger 
und  trockener  sein,  als  der  für  die  Muskatnussbaum -Kultur  er- 
forderliche. Darin  mag  wohl  die  Erklärung  liegen,  dass  man  mit 
der  Einführung  des  Gewürznelkenbaumes  in  ausserheimische  Länder 
glücklicher  gewesen  ist  als  mit  dem  Muskatnussbaum. 

Dieses  grössere  Anbequemungsvermögen  darf  aber  nicht  zu 
weit  ausgedehnt  gedacht  werden.  Wo  während  eines  beträchtlichen 
Teiles  des  Jahres  eine  sehr  trockene  Luft  herrscht,  lohnt  sich  der 
Anbau  des  Gewürznelkenbaumes  nicht,  wenn  es  auch  wohl  möglich 
sein  mag,  ihn  mit  künstlicher  Bewässerung  am  Leben  zu  erhalten. 
Und  wenn  es  auch  nicht  nötig  ist,  ihn  auf  Hänge  zu  pflanzen,  so 
dürfen  ihm  doch  keine  sumpfigen  Stellen  angewiesen  werden. 

Es  darf  nicht  aus  den  Augen  verloren  werden,  dass  aus  dem 
Fortkommen  des  Gewürzuelkenbaumes  nicht  kurzer  Hand  sein 
rentabler  Anbau  gefolgert  werden  kann.  Die  notwendige  Voraus- 
setzung desselben  ist  eine  Güte  des  Erzeugnisses,  welches  im  Welt- 
handel Würdigung  findet.  Diese  Eigenschaft  wird  in  hohem  Grade 
von  Klima  und  Boden  beeinflusst,  und  je  mehr  beide  sich  den  ent- 
sprechenden Verhältnissen  der  malayischen  Inseln  nähern,  desto 
vorzüglicher  wird  das  Produkt  sein.  Denn  noch  ist  es  nirgends 
gelungen,  vorzüglichere  Gewürznelken  zu  erzeugen,  als  in.  diesem 
Archipel,  dessen  Boden  zum  grössten  Teile  aus  verwittertem 
vulkanischen  Gestein  hervorgegangen,  und  dessen  Klima  feucht 
und  gleichmässig  ist. 

Dem  Gewürznelkenbaum  genügt  auch  eine  spärlichere  Be- 
schattung als  dem  Muskatnussbaum,  in  späterem  Alter  bedarf  er 
einer  solchen  überhaupt  nicht.  Die  jungen  Pflänzchen  in  den 
Samenbeeten  bedürfen  notwendig  der  Beschattung,  die  man  mit 
fortschreitender  Entwickelung  vermindert.  Auch  in  den  ersten 
Wochen  nach  dem  Auspflanzen  müssen  die  jungen  Nelkenbäumchen 
vor  zu  starker  Samenbestrahlung  geschützt  werden ;  noch  dienlicher 
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ist  es  den  jungen  Anpflanzungen,  wenn  man  ihnen  diesen  Schutz 
vor  der  Sonne  wahrend  der  ersten  paar  Jahre  geben  kann.  Die 
Beschattuug  muss  aber  alsdann  sehr  müssig  sein ;  geeignete  Schatlen- 
spender  sind  für  diesen  Zweck  Bananen  und  Rizinus. 

Der  Same,  den  man  etwa  3  Ceutimcter  tief  in  die  Erde  bringt, 
keimt  in  2  bis  4  Wochen.  Er  verliert  schnell  seine  Keimfähigkeit, 
und  man  darf  daher  nur  ganz  frischen  Samen  benutzen.  Da  man 
die  Nelkenbäurachen  erst  auspflanzt,  wenn  sie  1  bis  2  Jahre  alt 
sind,  so  legt  man  die  Samen  in  einem  ziemlich  grossen  Abstand 
von  einander  aus,  30  bis  40  Centimeter,  oder  man  sät  sie  auf  etwa 
20  Centimeter  Abstand,  und  pikiert  sie  nach  6  Monaten  auf  40 
bis  50  Centimeter.  Als  passende  Pflanzweiten  der  Bäume  gelten 
i)  Meter  auf  geringem,  7  bis  8  Meter  auf  mittlerem  und  gutem 
Boden,  und  9  Meter  auf  sehr  fruchtbarem  Boden.  Da  die  Nelken- 
bäurae  nicht  sehr  widerstandsfähig  gegen  heftige  Winde  siud,  so 
ist  es  ratsam,  am  Rande  der  Nelkenpflauzungen  und  hin  und  wieder 
in  Reihen  quer  durch  die  Pflanzungen  geeignete  Windbrecher  an- 
zupflanzen. Hierfür  eignen  sich  besonders  Kokospalmen  und 
Mangobäume,  die  beide  dieselben  Ansprüche  au  Boden  und  Klima 
stellen  wie  die  Nelken. 

Die  Nelkenpflanzungen  müssen  rein  von  Unkraut  gehalten 
werden  ;  besonders  während  der  ganzen  Erntezeit,  die  in  Sansibar 
von  Ende  September  an  bis  gegen  den  März  hin  dauert,  soll  der 
Boden  unter  den  Bäumen  mustergültig  rein  sein,  da  dies  das  Ernte- 
geschäft  sehr  erleichtert 


Ernte  und  Erntebereitnng. 

Ihre  erste  Ernto  geben  die  Nelkenbäume  meist  im  0.  Jahre, 
und  sie  bleiben  bis  zum  15.  oder  20.  Jahre  tragbar,  unter  günstigen 
Umständen  auch  erheblich  länger.  Die  Blütenknospeu  müssen,  wio 
schon  gesagt,  gepflückt  werden,  wenn  sie  eine  hellrote  Färbung  an- 
zunehmen beginnen.  In  der  Regel  geschieht  die  Aberntung  mit  der 
Hand,  und  zwar  zum  Teil  von  der  Erde  aus,  höher  hinauf  mit 
Hilfe  von  leichten  Bambusleitern,  und  auch  von  den  Asten  der 
Bäume  aus.  Auf  manchen  Pflanzungen  ist  man,  um  das  Ernte- 
geschäft zu  erleichtern,  dazu  übergegangen,  die  Bäume  in  4  bis  5 
Meter  Höhe  zu  kappen,  und  sie  durch  Beschneiden  in  dieser  Höhe 
zu  erhalten.  Da  aber  die  Nelkenbäume  schon  in  V/3  bis  la/3  Meter 
Höhe  ihre  pyramidenförmige  Krone  bilden,  und  meist  nicht  so 
hoch  wachsen,  dass  sie  nicht  mit  Hilfe  von  leichten  Leitern  bequem 
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abgeerntet  werden  könnten,  so  hat  das  Beschneiden  der  Bäume  keine 
weiteVerbreitung  gefunden.  Das  vollkommenste  Ernteverfahren  würde 
sein,  die  reifen  Blütenknospen  einzeln  mit  der  Hand  zu  pflücken ;  da 
alsdann  das  Erntegeschäft  aber  eine  höchst  zeitraubende  Arbeit  wäre, 
zu  der  in  den  meisten  Fällen  die  nötigen  Arbeitskräfte  nur  schwer 
zu  beschaffen  sein  würden,  so  werden  meist  nicht  die  einzelnen 
Blütenknospen,  sondern  die  ganzen  Blütenstände  gepflückt  Aller- 
dings sind  dann  nicht  alle  Knospen  einer  Traubendolde  gleich- 
raässig  reif,  aber  immerhin  sind,  wenn  eine  grössere  Anzahl  Knospen 
den  richtigen  Reifegrad  haben,  auch  die  anderen  Knospen  eines 
Blütenstandes  reif  genug,  um  zu  Nelken  verarbeitet  werden  zu 
können.  Bei  der  Ernte  müssen  die  Bäume  möglichst  geschont 
werden,  da  sich  eine  rauhe  Behandlung  der  Bäume  durch  geringere 
Erträge  im  nächsten  Jahre  rächt.  Das  rohe  Ernte  verfahren,  die 
Nelken  mit  Stangen  auf  unten  ausgebreitete  Tücher  und  Matten 
abzuschlagen,  ist  daher  durchaus  verwerflich.  Die  grossen 
Schwankungen  in  den  Erträgen  der  Nelkenpflanzungen,  die  bis  zu 
gewissem  Grade  in  der  Natur  der  Nelkenbäume  begründet  sind, 
und  die  eine  ständige  Klage  der  Pflanzer  bilden,  sind  zum  grossen 
Teil  auf  die  Misshandlung  der  Bäume  bei  der  Ernte  zurückzuführen. 

Die  gepflückten  Nelken  werden  nun  durch  Frauen  und  Kinder 
von  den  Stielen  getrennt,  und  dann  auf  Matten  dünn  ausgebreitet 
in  der  Sonne  getrocknet;  bei  heissem  trockenem  Wetter  genügen 
drei  Tage,  um  den  für  die  Verpackung  notwendigen  Grad  der 
Trockenheit  zu  erreichen.  Ein  anderes,  aber  weniger  gebräuchliches 
und  weniger  empfehlenswertes  Verfahren,  die  Blütenknospen  markt- 
fähig zu  machen,  besteht  darin,  sie  auf  sehr  engmaschigen  Bambus- 
horden auszubreiten  und  eine  Woche  lang  in  einem  Trockenhaus 
unterzubringen,  in  welchem  ein  rauchendes  Feuer  brennt.  Rauchend 
soll  das  Feuer  sein,  damit  die  Gewürznelken  nicht  allein  getrocknet, 
sondern  auch  dunkel  gefärbt  werden.  Jeden  zweiten  Tag  werden 
sie  umgewandt  und  nach  einer  Woche  noch  einige  Tage  der  Sonne 
ausgesetzt.  Nach  einem  noch  selteneren  Verfahren  werden  sie  einige 
Sekunden  in  siedend  heisses  Wasser  getaucht,  bevor  sie  zum 
Trocknen,  sei  es  an  der  Sonne  oder  über  dem  Feuer,  ausgebreitet 
werden. 

Schliesslich  werden  die  Gewürznelken  gesiebt,  und  dann  in 
Kisten  oder,  was  viel  gebräuchlicher  ist,  in  Säcke  verpackt. 

Man  rechnet,  dass  jeder  Baum  im  Durchschnitt  jährlich  2'/a 
bis  4  Kilo  getrockneter  Nelken  liefert. 


SomUr,  Tropische  Agrikultur  II.  23 
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6.  Piment. 


Botanische  Bemerkungen. 

Derselben  Familie  wie  der  Gewürzuelkenbaura  gehört  der 
ßaum  an,  dessen  getrocknete  Früchte  unter  dem  Namen  Piment 
ein  bekanntes  Gewürz  bilden.  Von  den  meisten  Botanikern  wird 
er  Eugenia  pimenta  genannt,  von  anderen  Pimenta  officiualis  und 
Myrtus  pimenta.  Er  ist  ein  schöner,  immergrüner,  im  Wüchse 
dem  Apfelbaume  ähnlicher,  breitästiger  Baum,  der  in  Westindien, 
wo  er  heimisch  ist,  häufig  zur  Anpflanzung  von  Alleen  benutzt 
wird.  Die  nahezu  weisse  Rinde  des  6  bis  10  Meter  hohen  Stammes 
wirft  jedes  Jahr  ihre  äussere  Schicht  ab ;  sie  ist  aromatisch  gleich 
den  10  Centimeter  langen,  tiefgrünen,  glänzenden,  länglich  -  ovalen 
Blättern.  Aus  den  Blattwinkeln  und  Zweigspitzen  treten  die  schirm- 
rispigen  Fruchtstände  hervor,  an  welchen  zahlreiche  kleine,  weisse, 
starkduftende  Blüten  erscheinen;  diesen  folgen  runde,  einsamige 
Früchte,  durchschnittlich  von  der  Grösse  einer  Erbse  und,  wenn 
reif,  von  dunkel  purpurroter  Farbe.  In  Westindien  blühen  die 
Bäume  gewöhnlich  zweimal  im  Jahr,  aber  nur  die  Blüten,  welche 
im  April  und  Mai  erscheinen,  sind  fruchtbar.  Die  reifen  Früchte 
enthalten  ein  süsses,  kleberiges  Fruchtfleisch,  aus  welchem  das  Aroma 
zum  grössten  Teil  verschwunden  ist,  das  während  ihres  unreifen 
Zustandes  so  stark  hervortrat.  Die  Aberntung  wird  deshalb  vor- 
genommen, sobald  die  Früchte  die  Grösse  von  Pfefferkörnern  er- 
reicht haben  und  noch  grün  sind. 

Die  unreifen  Früchte  enthalten  ein  flüchtiges  Öl  in  der  Höhe 
von  3  bis  4  %,  das  dem  Gewürznelkenöl  sehr  ähnlich  ist  und  zu- 
weilen als  Ersatz  desselben  gebraucht  wird. 

Jamaicapfeffer  ist  ein  anderer  Name  für  Piment,  dessen  Ge- 
schmack und  Geruch  indessen  weniger  an  Pfeifer  als  an  Gewürz- 
nelken erinnert.  Feinschmecker  wollen  erkennen,  dass  der  Piment 
den  Geruch  und  Geschmack  von  Pfeffer,  Gewürznelken,  Zimt  — 
genug,  von  allen  Gewürzen  in  sich  vereinige;  das  hat  Veranlassung 
zu  dem  englischen  Namen  Allspico  (Allgewürz)  für  diesen  Artikel 
gegeben.    Andere  Namen  für  dieses  Gewürz  sind  noch  Nelkenpfeffer, 
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Specerei pfeffer,  Englisches  oder  Neugewürz;  eine  sehr  falsche  Be- 
zeichnung dafür  ist  Semen  Atnomi,  d.  h.  Sarae  von  Amomum,  da 
letzteres  eine  ganz  fernstehende,  zu  den  Ingwergewächsen  gehörige 
Gattung  ist,  die  den  Paradieskörnern  und  dem  Cardamom  ähnliche 
Früchte  liefert.  Von  dem  mexikanischen  Hafen  Tampico  werden 
dann  und  wann  kleine  Pöstchen  eines  Gewürzes  unter  dem  Namen 
Pimenta  do  Tabasco  verschifft,  über  dessen  Abkunft  man  noch 
nicht  ganz  im  Klaren  ist.  Diese  Früchte  sind  etwas  grösser  als 
der  Piment  von  Jamaica,  aber  weniger  aromatisch  und  nicht  so 
sorgfältig  gereinigt.  Da  mau  bestimmt  weiss,  dass  der  Pimentbaum 
in  Yucatan  vorkommt,  so  wird  wahrscheinlich  der  Unterschied 
zwischen  diesen  beiden  Produkten  nur  auf  die  Einwirkungen  von 
Klima  und  Boden  zurückzuführen  sein.  Diesen  Einflüssen  ist 
nämlich  der  Pimentbaum  so  sehr  zugänglich,  dass  er  Früchte  feiner 
Qualität  nur  in  seiner  engeren  Heimat:  Jamaica  mit  einigen 
Nachbariuseln,  liefert.  Nach  den  bis  jetzt  vorliegenden  Erfahrungen 
besitzt  er  ein  so  geringes  Anpassungsvermögen  an  veränderte  Ver- 
hältnisse, dass  es  nicht  einmal  gelungen  ist,  seine  Kultur  auf  den 
nördlichen  westindischen  Inseln  in  nennenswertem  Umfange  ein- 
zuführen. Vielleicht  hat  man  nicht  genügend  gewürdigt,  dass  er 
wild  nur  auf  Kalksteinhügeln  in  der  Nähe  des  Meeres  vorkommt 

Auf  dem  amerikanischen  Festlande  ist  die  der  vorstehenden 
nahe  verwandte  Art:  Pimenta  acris  heimisch,  zuweilen  kommen 
auch  ihre  Früchte  in  den  Handel,  wie  auch  dio  Rinde,  letztere 
unter  dem  Namen  Nelkenzimt,  wie  wir  bei  dem  Zimt  sahen. 


Rundschau  über  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Die  Welt  ist  darauf  angewiesen,  ihren  Bedarf  an  Piment  von 
Jamaica  zu  beziehen.  Auf  den  Nachbariuseln  ist  der  Piraentbaum 
mehr  Schatten-  und  Zier-  als  Nutzbaum,  uud  die  geringen  Ernten, 
welche  eingeheimst  werden,  dienen  dem  heimischen  Verbrauch. 
Daher  kann  nur  Jamaica  als  Bezugsquelle  iu  betracht  kommen. 

Die  Ernten  dieser  Insel  sind  grossen  Schwankungen  unter- 
worfen und  natürlich  sind  es  auch  die  Ausfuhren,  doch  ist  von 
einer  schwachen  Ausfuhr  nicht  immer  ein  Rückschluss  auf  die 
Ernte  zu  ziehen,  denn  wenn  den  Pflanzern  die  Marktpreise  dieses 
Artikels  nicht  gefallen,  unterlässt  ein  grösserer  oder  geringerer  Teil 
derselben  die  Einheimsung. 

23* 
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In  der  zweiten  Hälfte  des  vorigen  Jahrhunderts  wurde  mit 
der  regelmässigen  Ausfuhr  begonnen,  doch  stieg  sie  bis  zum  Jahre 
1790  nicht  über  500000  Pfund.  Dann  hob  sie  sich  ziemlich  rasch 
auf  2  Millionen  Pfund,  auf  welcher  Höhe  sie  sich  im  ersten  Viertel 
dieses  Jahrhunderts  hielt;  es  folgte  dann  eine  von  Rückschlägen 
unterbrochene  Aufwärtsbewegung,  welche  1866  die  Höhe  von 
4  866  239  Pfund  erreichte.  Im  folgenden  Jahr  schnellte  sie  zu 
7  595  800  Pfund  hinauf,  worauf  im  Jahre  1868  ein  Rückgang  auf 
4  373  259  Pfund  folgte.  Im  nächsten  Jahr  ging  die  Ausfuhr  auf 
6  575  249  Pfund  hinauf  und  sank  1870  auf  5  243  109  Pfund,  um 
1871  wieder  auf  6  857  830  Pfund  zu  steigen.  Von  da  ab  bis  zur 
Mitte  der  achtziger  Jahre  haben  wir  Schwankungen  zwischen 
4,5  und  6,5  Millionen  Pfund.  Auf  einen  sehr  niedrigen  Stand  fiel 
die  Ausfuhr  im  Jahre  1889,  wo  nur  4  617  900  Pfund  im  Werte  von 
47  842  £  ausgeführt  wurden.  Von  da  ab  weist  die  Ausfuhrstatistik 
ganz  erheblich  höhere  Zahlen  auf:  1890/91:  9036  200  Pfund, 
1891/92 :  6  372  900  Pfund,  1892y93  :  6  974  600  Pfund,  1893/94:  8  775  500 
Pfund,  1894/95:  8  395  500  Pfund,  1895/96:  9  734  700  Pfund  und 
1896/97:  9  955  000  Pfund.  Darnach  scheint  es,  als  wenn  man  mit 
weit  grösserer  Sorgfalt  als  bisher  sich  der  Kultur  des  Piments  hin- 
giebt.  Allerdings  wird  die  Ausfuhr  der  Saison  1897/98  vielleicht 
nur  halb  so  gross  sein  wie  die  von  1896/97,  da  eine  Fehlernte  ein- 
getreten ist.  Wie  gross  das  Areal  ist,  welches  mit  dem  Pimentbaum 
besetzt  ist,  lässt  sich  nicht  nachweisen,  da  die  Zahlen,  welche  das 
»Handbook  of  Jamaica«  hierüber  bringt,  wenig  zuverlässig  er- 
scheinen. Darnach  bedeckte  der  Pimentbaum,  abgesehen  von  den 
zerstreut  stehenden  Bäumen,  im  Jahre  1890:  2364  Acres,  1891  da- 
gegen nur  707  Acres,  1895:  10  289  Acres  und  1896  wiederum  nur 
1609  Acres. 

Mit  der  starken  Zunahme  der  Ausfuhr  seit  dem  Jahre  1890 
ist  in  bezug  auf  die  Bestimmungsländer  insofern  eine  Verschiebung 
eingetreten,  als  nicht  mehr  wie  früher  die  Vereinigten  Staaten  von 
Amerika  und  England  sich  in  den  Handel  teilen,  wobei  auf  erstere 
ungefähr  45  bis  60  %.  auf  letzteres  35  bis  50  %  entfielen,  so  dass 
nur  ein  kleiner  Rest  für  den  direkten  Handel  mit  anderen  Ländern 
übrig  blieb,  sondern  als  nunmehr  auch  andere  Länder  ihren  Bedarf 
von  Jamaica  selbst  holen,  und  der  Zwischenhandel  Londons  zurück- 
gegangen ist.   Folgende  Zahlen  geben  den  Beleg  hierfür: 
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Ausfahr  in  Millionen  Pfund 


nach  1887 
England  4,4 
englischen  Kolonien  0,02 
den  Vereinigten  Staaten 

von  Amerika  1,8 
anderen  Landern  0.4 


1890/91 
5,4 
0,02 

1893/91 
3,8 
0,1 

1896/97 
4,0 
0,05 

3,0 
0,6 

3,1 
1.8 

2,9 
3,0 

Im  ganzen  an  Menge  6,5Mill.Pfd.  9,0Mill.Pfd.  8£MiU.Pfd.  10,0  MiU.  Pfd. 
Im  ganzen  an  Wert         46000  *        81  000  *        77000  f        77000  £ 

Insbesondere  hat  sich  der  Handel  Deutschlands  auf  eigene 
Füsse  gestellt.  Hamburg  importierte  im  Durchschnitt  1841/50: 
3486  dz,  1851/60  :  6334  dz,  1861/70:  5336  dz,  1871/80:  5974  dz, 
1881/90:  8472  dz,  1891/95:  10676  dz  und  im  Jahre  1896  :  14  449  dz. 
Und  es  kamen  unmittelbar  von 

1880  1896 
Jamaica                          189  dz               9031  dz 
Mexikos  Ostküste              116  »  394  » 

Grossbritannien  6663  »  4  766  > 
anderen  Ländern  _  632  >   258  > 

Im  ganzen  an  Menge        7600  dz  14  449  dz 

Im  ganzen  an  Wert       651000  Mark         683000  Mark 

Der  Preis  für  Piment  ist  sehr  starken  Schwankungen  unter- 
worfen gewesen.  Er  hat  sich  von  der  Mitte  des  Jahrhunderts  ab 
bis  um  1870  stark  abwärts  bewegt,  ist  in  den  folgenden  zehn  Jahren 
wieder  schnell  gestiegen,  annähernd  bis  zu  der  Höhe  der  Preise  in 
den  fünfziger  Jahren,  um  von  da  ab  wieder  ziemlich  stetig  zu 
sinken.  Nach  der  deklarierten  Seeeinfuhr  in  Hamburg  waren  die 
Durchschnittspreise  für  100  Kilo  netto: 

1851-55  99,58  Mark  1876-80  83,71  Mark 

1856-60  69,48     >  1881-85  67,31  » 

1861-65  49,22     »  1886-90  53,25  » 

1866-70  40,45     »  1891-95  54,10  » 

1871-75  55,33     »  1896  17,24  » 

Im  Jahre  1897  sind  die  Preise  wieder  sehr  erheblich  in  die 
Höhe  gegangen,  da  infolge  der  Missernte  auf  Jamaica  die  Zufuhr 
nach  Hamburg  nur  wenig  mehr  als  halb  so  gross  war  wie  im 
Jahre  1896. 

In  den  letzten  Jahrzehuten  war  der  Begehr  englischer  und 
nordamerikanischer  Schirmfabrikanten  nach  Pimentstöcken  in 
solchem  Steigen  begriffen,  dass  die  Befürchtung  ausgesprochen 
wurde,  die  Produktion  des  Gewürzes  könne  versiegen.  In  der 
letzten  Hälfte  der  siebziger  Jahre  betrug  die  Ausfuhr  2000  Bündel 
im  Durchschnitt,  anfangs  des  folgenden  Jahrzehnts  stieg  sie  auf 
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5000  Büudel.  Die  Zahl  der  Stöcke,  die  ein  Bündel  enthält,  schwankt 
erheblich,  sie  beträgt  bei  schönen,  ausgelesenen  Stöcken  50  bis  100, 
bei  kleinen,  geringwertigen  Stöcken  mehrere  hundert;  jeder  Stock 
stellt  einen  jungen  Piraentbaum  dar.  Die  gehegten  Befürchtungen 
scheinen  indes  nicht  eingetreten  zu  sein,  da  ja,  wie  wir  gesehen 
haben,  die  Ausfuhr  des  Pimentgewürzes  in  diesem  Jahrzehnt  sehr 
stark  zugenommen  hat. 


Die  Kultur. 

Die  Jamaicaner  behaupten,  dass  es  keinen  Baum  gäbe,  welcher 
Veredelungsversuche  so  hartnäckig  zurückweise,  wie  der  Piment- 
baum ;  er  wolle  ein  Wildling  bleiben,  und  demgemäss  müsse  er  be- 
handelt werden.  Sie  haben  daher  das  folgende  »Kulturverfahren« 
eingeführt.  Ein  Gehölz,  in  welchem  wilde  Pimentbäumo  zerstreut 
stehen,  wird  zur  Anlage  einer  Pflanzung  ausersehen.  Alle  Bäume 
und  Sträucher,  mit  Ausnahme  der  Pimentbäume,  werden  abgeholzt 
und  vorläufig  auf  dem  Boden  liegen  gelassen.  Infolge  davon  keimt 
der  heruntergefallene  und  durch  Vögel  zerstreute  Pimentsame,  der 
früher  nur  in  seltenen  Fällen  so  günstig  fiel,  dass  er  sich  zu 
Bäumen  entwickeln  konnte,  zahlreich  auf.  Im  folgenden  Jahr 
schiessen  die  Bäumchen  in  die  Höhe,  das  am  Boden  liegende  Holz 
gewährt  ihnen  einen  willkommenen  Schutz  vor  Wind  und  Sonne, 
aber  nur  bis  zum  nächsten  Jahre,  wo  es  entfernt  werden  muss. 
Bei  dieser  Gelegenheit  wird  eine  Auslichtuug  der  Pimentbäumchcn 
vorgenommen,  und  zwar  so,  dass  die  geschonten  7  bis  9  Meter  von 
einander  entfernt  stehen.  In  den  folgenden  3  oder  4  Jahren  wird 
das  aufschiessende  Gehölz  und  Unkraut  unterdrückt  und  damit  ist 
das  jamaicanische  Kulturverfahren  abgeschlossen. 

Sollen  Pimentbäume  als  Schattenbäume  dienen,  wo  sie  nicht 
freiwillig  wachsen,  dann  werden  raeist  in  dem  nächsten  Gehölz 
junge  Wildlinge  ausgegraben  und  nach  Wunsch  angepflanzt. 

In  neuerer  Zeit  ist  man  aber  doch  mit  gutem  Erfolge  dazu 
übergegangen,  Pimentbäumchen  in  Saatbeeten  zu  ziehen,  ähnlich 
wie  Pflänzlinge  von  Muskatnussbäumen,  von  Kaffee  u.  s.  w.  aus 
Samen  in  sorgfältig  angelegten  und  gepflegten  Saatbeeten  gezogen 
werden.  Auch  hat  man  den  Pimentbaum  nach  Ceylon,  Java  und 
anderen  Tropengebieten  übergeführt.  Von  einer  wirklichen  Kultur 
kann  dort  bis  jetzt  keine  Rede  sein,  und  es  mag  sein,  dass  die- 
jenigen Recht  behalten,  welche  behaupten,  dass  der  Pimentbaum 
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nur  in  Westindien  Früchte  erster  Qualität  liefere,  uud  dass  seiu 
Anbau  anderwärts  nicht  lohnt.  Ebensowohl  können  weitere  Anbau- 
versuche in  anderen  Ländern,  die  sehr  erwünscht  sind,  viel- 
leicht den  Beweis  erbringen,  dass  die  vorstehend  erwähnte  Ansicht 
unrichtig  ist.  Merkwürdig  ist  es,  dass  der  Pimentbaum  den  Ein- 
flüssen des  Standortes  in  so  starkem  Masse  unterliegen  soll,  obgleich 
er  im  übrigen,  wie  es  scheint,  keine  besonderen  Ansprüche  an 
Boden  und  Klima  stellt.  Er  nimmt  mit  ziemlich  armem,  trockenem 
Boden,  und  mit  ziemlich  trockenem  Klima  fürlieb.  Ein  sehr  reicher 
Boden  und  ein  feuchtes  Klima  sagen  ihm  nicht  zu.  Er  liebt  einen 
reichlichen  Kalkgehalt  des  Bodens  ;  stehende  Nässe  im  Boden  ver- 
trägt er  durchaus  nicht 

Angespornt  durch  die  starke  Nachfrage  nach  Pimentstöcken 
seitens  der  Schirm-  und  Stockfabrikauteu  ist  man  neuerdings  dazu 
übergegangen,  Anpflanzungen  von  Pimentbäumen  zum  Zwecke  der 
Gewinnung  von  Stöcken  vorzunehmen.  Hierfür  wird  eiu  geeignetes 
Stück  Land  gereinigt  und  umgearbeitet,  uud  der  Pimentsamen  wird 
breitwürfig  oder  auch  in  Rillen  ausgesäet,  und  zwar  ziemlich  dicht. 
Zum  Schutze  gegen  zu  starke  Sonnenbestrahlung  wird  dann  das 
Feld  mit  kleingehacktem  Gras  bedeckt.  Nachdem  die  Piment- 
pflänzchen  eine  Höhe  von  20  bis  30  Centimeter  erlangt  haben, 
werden  sie  dort,  wo  sie  zu  dicht  stehen,  ausgedünnt.  Diejenigen 
Bäumchen,  welche  eine  für  Spazierstöcko  und  Schirmstöcke  ge- 
eignete Stärke  erreicht  haben,  werden  abgeschnitten,  und  so  findet 
von  selbst  ein  weiteres  Ausdünnen  des  Bestandes  statt. 


Die  Ernte« 

Etwa  im  siebenten  Jahre  geben  die  Pimentbäume  die  erste 
Ernte.  Zwei  Monate  nach  der  Blüte,  also  im  Juli  und  August, 
haben  die  Früchte  die  Entwickelung  erreicht ,  welche  ihre  Ab- 
erntung notwendig  macht;  sie  dürfen  noch  nicht  reif,  sondern 
müssen  noch  ganz  grün  sein.  Dieses  Geschäft  wird  mit  der  Hand 
vollzogen :  ein  Arbeiter  besteigt  den  Baum  und  bricht  die  Frucht- 
büschel ab,  häufig  mit  einem  Teil  der  Tragzweige,  angeblich  weil 
das  die  Fruchtbarkeit  des  Baumes  befördern  soll.  Frauen  und 
Kinder  lesen  die  Büschel  auf,  pflücken  die  einzelnen  Früchte  ab 
und  bringen  sie  auf  sanft  geneigte,  tennenartige  Plätze,  oder  auf 
Bretterböden,  die  auf  einem  etwa  meterhohen  Gerüst  liegen,  wo  sie 
in  der  Sonne  getrocknet  werden.     Während  des  Trocknens,  das 
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einige  Tage  in  Anspruch  nimmt,  müssen  die  Früchte  mit  grosser 
Sorgfalt  vor  feuchten  Niederschlagen  bewahrt  werden.  Da  dieser 
Gefahr  nicht  immer  rechtzeitig  begegnet  werden  kann,  so  ist  in 
neuerer  Zeit  daneben  das  Trocknen  in  Trockenapparaten  oder  auch 
über  offenem  Feuer  eingeführt  worden.  Wenn  die  Früchte  eine 
braunrote  Farbe  angenommen  haben,  werden  sie  in  einer  Windfege 
gereinigt  und  in  Säcke  verpackt.  Damit  ist  die  Erntebereitung 
vollzogen.  Ein  vollkräftiger  Baum  liefert  in  gesegneten  Jahren  un- 
gefähr 50  Kilo  Früchte,  in  Ausnahmelallen  bis  zu  75  Kilo.  Der 
dritte  Teil  des  Gewichts  geht  durch  das  Trocknen  verloren. 


7.  Ingwer. 


Botanische  Bemerkungen. 

Zingiber  ist  der  Gattungsname  von  Pflanzen,  die  das  Gewürz 
Ingwer  liefern,  sie  gehören  zur  Familie  der  Scitamineae  oder  Zingi- 
beraceae,  wie  andere  Botaniker  sie  nennen.  Die  sämtlichen  Arten 
sind  ausdauernde  Stauden,  welche  ihre  Stengel  jährlich  abwerfen 
und  kriechende  Wurzelstöcke  haben.  Ihre  Heimat  sind  Ostindien 
und  die  östlich  angrenzenden  Länder.  Die  Wurzelstöcke  fast 
sämtlicher  Arten  werden  als  Gewürz  und  Arzenei  benutzt,  vor- 
züglich diejenigen  von  Z.  officinale,  gewöhnlich  echter  oder  auch 
schmalblätteriger  Ingwer  genannt;  sie  sind  die  wertvollsten  und 
werden  daher  vorwiegend  angebaut.  Diese  Staude  wird  seit  un- 
vordenklichen Zeiten  in  Indien  kultiviert,  gegenwärtig  aber  auch  in 
anderen  tropischen  Ländern,  namentlich  in  Westindien,  Sierra  Leone 
und  Südchina.  Der  Wurzelstock  erreicht  die  Dicke  eines  Manns- 
ringers, er  ist  knotig,  faserig  und  fleischig,  wenn  frisch.  Die  Stengel, 
welche  er  bis  zur  Höhe  von  1  bis  l1/»  Meter  austreibt,  sind  schilf- 
artig, also  nicht  holzig,  und  mit  zwei  entgegengesetzten  Reihen  sehr 
kurzstieliger  Blätter  besetzt,  die  grade,  glatt  und  an  beiden  Enden 
etwas  zulaufend  sind.  —  Die  Blüten  und  Blätter  erscheinen  an  ver- 
schiedenen Stengeln.  Die  Blütenstengel  sind  kürzer  als  die  Blätter- 
stengel; sie  erreichen  nur  eine  Höhe  von  15  bis  30  Gentimeter. 
Die  Blüten  bilden  mit  ihren  Hüllblättern  an  den  Stengelspitzen 
einen  5  bis  7  Centimeter  langen  zapfenartigen  Blütenstand,  der 
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einen  Durchmesser  von  21/»  bis  3  Centimeter  besitzt;  sie  sitzen 
dicht  gedrängt,  sind  klein  und  von  weisslicher  Farbe  mit  purpur- 
roten Streifen  an  den  Lippen. 

Nächst  dem  schmalblätterigen  wird  der  breitblätterige  Ingwer 
(Z.  zerumbet)  am  meisten  kultiviert ;  seine  Wurzelstöcke  sind  dicker, 
aber  weniger  gewürzig  als  diejenigen  der  ersteren  Art.  In 
Bengalen,  dem  hauptsächlichsten  Anbaugebiet,  werden  die  Blätter 
als  Gemüse  benutzt  und  die  Wurzelstöcke  als  verdauungsförderndes 
Mittel.   Java  ist  das  nächst  wichtige  Produktionsland. 

Noch  weniger  gewürzig  ist  Z.  mioga,  der  in  Japan  angebaut 
wird.  Der  Wurzelstock  von  Z.  cassumunar  hat  einen  kampfer- 
ähnlichen Geruch  und  einen  bitteren  aromatischen  Geschmack,  er 
wird  in  Südasien  als  Arzenei  benutzt. 

Wenn  die  indischen  Bauern  in  der  Trockenzeit  ihr  Vieh  nach 
den  Dschungeln  schicken,  geben  sie  den  Hirten  Wurzelstöcke  von 
Z.  capitatum  mit,  als  bestes  Vorbeugungsmittel  gegen  die  Folgen 
des  Futterwechsels. 

Der  wilde  oder  Indianer  -  Ingwer  stammt  aus  Nordamerika,  er 
ist  die  Wurzel  von  Aristolochia  canadensis.  Er  hat  einen  an- 
genehmen, aromatischen  Geruch  und  Geschmack  und  ähnliche  an- 
regende Eigenschaften  wie  der  echte  Ingwer,  für  den  er  als  Ersatz 
gebraucht  wird.  Ferner  dienen  zuweilen  als  Ersatz,  obgleich  sie 
sich  weniger  dafür  eignen,  die  Wurzelstöcke  von  Alpinia  Galanga, 
sowie  anderer  Zingiberaceen. 

Die  folgende  Besprechung  gilb  ausschliesslich  dem  Zingiber 
officinale  oder  echten  Ingwer,  da  er  allein  für  Handelszwecke  an- 
gebaut werden  kann.  Er  hat  sich  in  mehrere  Spielarten  gegliedert, 
die  sich  bei  Verpflanzungen  nach  anderen  Gegenden  sehr  un- 
beständig zeigen. 


Rundschau  Aber  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Die  Kultur  des  Ingwers  nimmt  in  vielen  tropischen  Ländern 
einen  weit  grösseren  Raum  ein,  als  man  nach  der  Stellung  dieses 
Reizmittels  auf  dem  Weltmarkte  schliessen  sollte.  Es  wird  eben  an 
seinen  Erzeugungsorten  in  viel  bedeutenderen  Mengen  verbraucht 
als  im  Norden ;  es  steht  dort  im  Range  dem  Pfeffer  entweder  gleich 
oder  ganz  nahe.  Zumal  in  Südasien  gilt  der  Ingwer  für  so  un- 
entbehrlich wie  das  tägliche  Brot,  da  man  glaubt,  die  Verdauuugs- 
organe,  in  erster  Linie  die  Leber,  stellten  in  diesen  heissen  Ländern 
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ihro  Thätigkeit  ein,  weuu  sie  nicht  mindestens  einmal  am  Tage  mit 
Ingwer  angespornt  würden. 

Die  vorzüglichste  Bezugsquelle  für  den  in  den  Welthandel  ge- 
langenden Ingwer  sind  Britisch  -  Ostindien,  Jamaica,  Cochiuchina, 
Sierra  Leone  und  Brasilion.  Am  Hamburger  Platz  unterscheidet 
man  Cochin,  Jamaica,  Japan,  Bengal  und  Afrikaner.  Als  die  besten 
Qualitäten  gelten  die  von  Jamaica  und  Cochiuchina,  demnächst  die 
von  Vorderindien,  während  das  Produkt  von  Sierra  Leone,  gewöhn- 
lich afrikanischer  Ingwer  genannt,  im  Preise  weitaus  am  niedrigsten 
steht.  Diese  Reihenfolge  gilt  jedoch  nur  dann,  wenn  von  jeder 
Sorte  die  beste  Qualität  in  Vergleich  gezogen  wird.  So  wird  beispiels- 
weise die  erste  Qualität  Cochiuchina  besser  bezahlt  als  die  zweite 
Jamaicas.  Diese  beiden  Sorten  sind  überhaupt  so  wenig  verschieden 
in  ihrem  Werte,  dass  das  Zünglein  der  Wage  zwischen  ihnen  hin- 
und  herschwankt,  und  zuweilen  Cochiuchina  an  die  Spitze  der 
öffentlichen  Notierungen  gestellt  wird. 

Gegenwärtig  steht  Britisch -  Indien  unter  den  Ingwer 
exportierenden  Ländern  weitaus  in  erster  Linie.   Es  exportierte: 

1880  6  960000  engl.  Pfd.  im  Werte  von      ?  Rupien. 

1891  4191000        >  »  454000  » 

1892  3185000       »  >  039000  * 

1893  4  711000       »  •  1523000  » 

1894  6  535000        »  •  1839000  » 

1895  10244000       >  >  248O000  > 

Fast  die  gesamte  Ausfuhr  ist  nach  England  bestimmt;  in  den 
letzten  Jahren  haben  die  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  steigend 
grössere  Mengen  bezogen. 

Die  Ausfuhr  Jamaikas  ist  sehr  grossen  Schwankungen 
unterworfen ;  im  allgemeinen  hat  sich  die  Produktion  in  den  letzten 
30  Jahren  verdoppelt.    Es  wurden  ausgeführt: 

1851  569000  engl.  Pfd.  im  Werte  von  27000  * 

1860  842000  »  21 000  f. 

1870  680000  »  ■<  £ 

1885  1  379000  *  20000  * 

18!  0-91  121900»^  >  >           24  000  * 

18'.  15—96  1  061000  »  >           5O000  * 

1896— 97  1  234000  »  »           33000  £ 

Früher  beteiligten  sich  noch  andere  westindische  Inseln  an 
der  Ausfuhr,  namentlich  Barbados,  St.  Domingo,  Trinidad.  Seit 
geraumer  Zeit  sind  indes  diese  Quellen  nahezu  versiegt. 

Die  Ausfuhr  Cochin chinas  wird  mit  800  000  bis  1000  00O 
Pfund  angegeben.    China  hat  mehrfach  versucht,  sich  ebenfalls  an 
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der  Ausfuhr  zu  beteiligen ;  seine  Ware  fand  aber  keine  Anerkennung, 
da  sie  hart  und  schwarz  war.  Das  mag  wohl  an  der  Zubereitung 
liegen,  denn  der  präservierte  Ingwer  dieses  Landes  erfreut  sich 
hoher  Anerkennung.  In  diesem  Artikel  hat  China  sogar  die 
Führung  übernommen,  indem  es  jährlich  zwischen  700000  und 
1 000  000  Pfund  exportiert 

In  Sierra  Leone  hat  die  Produktion  seit  einer  Reihe  von 
Jahren  stark  nachgelassen.  Die  Ausfuhr  bewegte  sich  noch  in  den 
achtziger  Jahren  zwischen  1 000  000  und  1  800  000  Pfund.  Aus 
dieser  Bezugsquelle  kam  nur  ungeschälter  Ingwer  in  den  Handel, 
und  auf  diesen  Umstand  führt  man  den  Rückgang  der  Produktion 
zurück. 

Trotz  des  beträchtlichen  Gewinnes,  welchen  Sierra  Leone  lange 
Jahre  aus  der  Ingwerkultur  gezogen  hat,  hat  man  in  Deutsch- 
Westafrika  diesem  Produkte  bislang  nur  wenig  Beachtung  ge- 
schenkt Kleinere  Posten  werden  alljährlich  auf  der  Regierungsplantage 
iu  Viktoria  geerntet ;  sie  beweisen,  dass  die  Pflanze  in  Kamerun  gut 
gedeiht  und  eine  reiche  Ernte  zeitigt.  Im  Jahre  1894  wurden  zum 
ersten  Mal  5Va  Zentner  nach  Hamburg  verschickt ;  die  Qualität  war 
in  jeder  Hinsicht  befriedigend.  Auch  in  Ostafrika  sind  die  Vor- 
bedingungen für  die  Kultur  des  Ingwers  in  grösserem  Massstabe  ge- 
geben, von  den  Eingeborenen  wird  seit  langem  hie  und  da  Ingwer 
gebaut.  Die  Aufnahme  dieses  Kulturzweiges  dürfte  daher  nur  eine 
Frage  der  Zeit  sein. 

Der  Ingwer  wird  gewöhnlich  in  Säcken  von  100  Zollpfund 
importiert.  Im  Handel  wird  er  in  die  beiden  Klassen:  schwarzer 
oder  ungeschälter  und  weisser  oder  geschälter  Ingwer  eingeteilt. 
Die  Farbenbezeichnungen  sind  nicht  wörtlich  zu  nehmen,  denn  der 
schwarze  Ingwer  hat  eine  Steinfarbe  und  der  weisse  ist  gelb  oder 
bestenfalls  weissgelb.  Der  schwarze  Ingwer  hat  ein  graubraunes, 
uuregelmäS8ig  gerunzeltes  Aussehen ;  seine  Bruchstellen  sind  dunkel- 
braun, hart,  manchmal  hornig  und  harzig.  Die  Stücke  sind  teils 
nur  fingergross,  teils  sind  mehrere  zu  einer  7  bis  10  Centimeter 
langen,  sog.  Hand  verbunden.  Jede  Hand  hat  eine  Vertiefung  au 
der  oberen  Seite,  welche  zeigt,  wo  der  Stengel  angewachsen  war. 
Der  weisse  Ingwer  wird  häufig  einem  Bleich  verfahren  unterworfen. 
Entweder  wird  er  Schwefeldämpfen  ausgesetzt  oder  eine  kurze  Zeit 
in  schwachem  Chlorkalk wasser  gebadet.  Das  übertünchte  Aussehen, 
welches  der  weisse  Ingwer  häufig  hat,  wird  ihm  durch  eine  Über- 
bürstung  mit  dünnem  Gipsbrei  künstlich  gegeben.  Gewöhnlich 
wird  dies  Verfahren  angewandt,  um  eine  schlechte  Qualität  zu 
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maskieren.  Der  Betrug  kann  aber  leicht  entdeckt  werden,  wenn 
man  mit  einem  Fingernagel  an  dem  Überzug  kratzt  Gewöhnlich 
ist  der  Boden  des  Gefässes,  welches  solchen  Ingwer  enthält,  mit 
Gipsstaub  bedeckt 

Wenn  der  weisse  Ingwer  nicht  übertüncht  ist,  hat  er  ein  fahl- 
gelbes, etwas  rauhes  und  faseriges  Aussehen  und  einen  kurzen 
mehligen  Bruch.  Kurze,  steife  Fasern  stehen  von  der  Bruchstelle 
ab.  Wenn  die  erwähnte  Farbe  innen  und  aussen  ganz  gleich  ist, 
und  der  Ingwer  sich  leicht  und  glatt  durchschneiden  lässt,  wird 
seine  Qualität  als  eine  vorzügliche  bezeichnet  Merkmale  einer 
schlechten  Qualität  sind:  Löcher,  Leichtigkeit  und  Mürbe.  Kenner 
beurteilen  die  Herkunft  des  Ingwers  nach  der  Farbe,  die  in  den  ver- 
schiedenen Produktionsländern  ziemliche  Abweichungen  zeigt 

Die  vorzüglichsten  Bestandteile  des  Ingwers  sind:  Stärke,  ein 
hellgelbes,  flüchtiges  Ol,  das  leichter  als  Wasser  ist  und  ihm  seinen 
eigentümlichen  Geruch  giebt,  und  Harz,  dem  er  seinen  würzigen 
Geschmack  verdankt 

Die  aus  dem  Ingwer  gewonnenen  Produkte :  Ingweröl,  Ingwer- 
essenz, Gingeröl,  finden  hauptsächlich  in  der  Liqueur-  und  Mineral- 
wasserfabrikation, sowie  in  der  Herstellung  von  Bonbons,  Konfitüren 
und  Biskuits  Verwendung. 

Die  Verteilung  des  auf  den  Weltmarkt  gelangenden  Ingwers 
unter  die  Verbrauchsländer  vermittelt  hauptsächlich  London.  Doch 
macht  sich  Deutschland  seit  mehreren  Jahren  von  der  Londoner 
Zwischenhand  mehr  und  mehr  frei.  Die  zunehmende  Ingwer- 
produktion Vorderindiens  hat  die  Einfuhr  von  Ingwer  in  London 
in  den  letzten  Jahren  besonders  stark  anwachsen  lassen.  Nächst 
Indien  kommt  für  London  besonders  Sierra  Leone  in  betracht. 
Näheres  über  Englands  Einfuhr  und  Ausfuhr  von  Rohingwer  zeigen 
nachfolgende  Tabellen : 

Einfuhr  Englische  Zentner 


aus 

1880 

1890 

1897 

Deutschland 

3000 

Japan 

14000 

den  Vereinigten  Staaten 

2000 

2000 

and.  nichtengL  Gebieten 

1823 

1000 

Sierra  Leone 

3100 

19000 

Bombay 

23  200 

j  22000 

Madras 

12500 

21000 

{26000 

Bengalen 

3(300 

1  3000 

Britisch  Westindien 

5400 

«000 

10000 

im  ganzen  49  902  Ztr.  33  000  Ztr.  101 000  Ztr. 

im  Werte  von        110000*     63000*  172000* 
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AuBfnhr  Englische  Zentner 

nach  1880          1890  1897 

Russland  —            —  1000 

Deutschland  5527         2  000  4  000 

den  Vereinigten  Staaten  2991         6000  22000 

and.  nichtengl.  Gebieten  6067         4  000  3  000 

Australien  2759         2  000  3000 

Kanada  —            —  2000 
dem  Kap  der  guten 

Hoffnung  -            -  1000 
anderen  britischen 

Besitzungen                   742  3000   — 

im  ganzen  18  086  Ztr.  16  000  Ztr.   37  000  Ztr. 

im  Werte  von         32 152  *     22000*  54000* 

Wieviel  die  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  an 
Ingwer  einführen,  lässt  sich  an  der  Hand  der  amtlichen  Statistik 
nicht  nachweisen.  Sie  verzeichnet  nur  präservierten  Ingwer,  von 
welchem  in  den  fünf  Jahren  1892—97  durchschnittlich  jahrlich  für 
14  900  Dollar  eingeführt  wurde,  fast  ausschliesslich  aus  China. 

Wie  bereits  erwähnt,  ist  die  Bedeutung  Hamburgs  für  den 
Handel  mit  Ingwer  seit  einigen  Jahren  stark  im  Zunehmen.  Die 
Einfuhr  von  rohem  Ingwer  betrug: 

Im  Durchschnitt  in  100  Kilo  Im  in  100  Kilo 

der  Jahre             netto  Jahre  netto 

1841-50              1835  1891  1601 

1851-60             1805  1892  1850 

1861-70              2477  1893  2120 


1871-80  21581  1894 

1881-90  2179  1895  7524 

1891-95  3404  1896  9389 

1897  6328 

Ungefähr  zwei  Drittel  dieser  Einfuhr  gehen  wieder  in  das 
Ausland,  und  nur  der  dritte  Teil  wird  in  Deutschland  verbraucht. 

Von  den  im  Jahre  1897  eingeführten  6328  dz,  welche  einen 
Wert  von  314  000  Mark  darstellen,  kamen  auf  direktem  Wege  aus 
Britisch- Ostin  dien  1950  dz,  aus  Japan  3031  dz,  aus  China  214  dz, 
aus  Westafrika  231  dz,  aus  St  Domingo  68  dz,  aus  Singapore 
23  dz.  Über  England  kamen  777  dz,  also  ungefähr  12  %  der 
ganzen  Einfuhr,  wogegen  noch  im  Jahre  1890  dieser  Artikel  sich  auf 
annähernd  50  %  belaufen  hatte. 

Alles  in  allem  scheint  der  Verbrauch  von  Ingwer  in  Europa 
und  in  Nordamerika  erheblich  zugenommen  zu  haben,  zu  gunsten 
der  Ingwerkultur  Britisch- Ostindiens. 
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Der  Preis  für  rohen  Ingwer,  berechnet  nach  der  Deklaration 
der  in  Hamburg  eingeführten  Ware,  war  für  1  dz  netto  im  Durch- 
schnitt : 

ia51-55  41,S4  Mark 
1856-60  44,28  » 
1861-65  102,14  . 
1866-70  72,16  . 
1871-75  105.04  » 
1876-80  7890  > 
1881-85  81,21  » 
1886-90     56,58  . 


Die  Kultur  des  Ingwers. 


Die  Wachstumsbedingangcn. 

Innerhalb  der  tropischen  Zone  bequemt  sich  der  Ingwer  so 
vielen  Abstufungen  des  Klimas  au,  wie  die  Kartoffel  in  der  ge- 
mässigten Zone,  und  das  ist  eine  der  hauptsächlichsten  Ursachen 
seiner  grossen  Verbreitung.  In  Indien  wird  er  noch  in  einer  See- 
höhe von  1500  bis  1600  Meter  mit  Vorteil  angepflanzt,  sein  bestes 
Fortkommen  findet  er  aber  auf  mässigen  Erhebungen.  Um  die  gc- 
würzigen  Eigenschaften  zur  vollen  Ausbildung  zu  bringen,  bedarf 
es  einer  hohen  Sommerwärme,  die  lange  anhalten  muss,  daher 
eignet  sich  diese  Nutzpflanze  nicht  für  hnlbtropischo  Gegenden,  wo 
Frost  dem  Wachstum  Stillstand  gebietet. 

Der  Ingwer  hat  ein  starkes  Feuchtigkeitsbedürfnis,  das  nur 
teilweise  durch  künstliche  Bewässerung  befriedigt  werden  kann, 
denn  er  fordert  Luftfeuchtigkeit.  In  Gegenden,  die  sich  durch 
Lufltrockenheit  auszeichnen,  wird  die  Kultur  dieser  Pflanze  nicht 
lohnend  sein ;  mindestens  während  der  ersten  Hälfte  der  Wachstums- 
periode muss  die  Luft  beträchtlich  feucht  sein. 

Aus  diesem  Feuchtigkeitsbedürfuis  darf  nicht  geschlossen 
werden,  der  Ingwer  sei  eine  Sumpfpflanze  oder  liebe  einen  nassen 
Standort.  An  sumpfige  Stellen  gepflanzt,  faulen  seine  Wurzeln; 
diese  Gefahr  liegt  sogar  nahe,  wenn  sein  Standort  längere  Zeit 
überflutet  wird.  Nicht  nass,  nur  feucht  und  dabei  locker  und 
durchlässig  soll  der  Boden  der  Pflanzung  sein,  und  einen  solchen 


1891  71,52  Mark. 

1892  96,51  * 

1893  107,36  - 

1894  93,48  » 

1895  73,59  • 
1891-95  88,50  > 

1896  49,02  » 

1897  49,67  * 
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zu  finden,  bildet  die  hauptsächlichste  Schwierigkeit  dieser  Kultur. 
Steif  darf  der  Boden  nicht  sein,  aber  auch  nicht  zu  lose.  Auf 
sandigem  Lehmboden  findet  der  Ingwer  sein  bestes  Gedeihen,  wenn 
er  auf  die  natürlichen  Feuchtigkeitsniederschlüge  angewiesen  ist. 
Wenn  eine  Bewässerungsaulage  zur  Verfügung  steht,  ist  auch 
lehmiger  Sandboden  brauchbar,  zumal,  wenn  er  etwas  Humus  ent- 
hält. Auf  alle  Fälle  muss  der  Boden  einen  hohen  Nährstoffgehalt 
besitzen,  denn  der  Ingwer  stellt  in  dieser  Beziehung  grosse  An- 
sprüche, und  erschöpft  den  Boden  bald.  Wo  der  Nährstoffgehalt 
zu  wünschen  übrig  lässt,  muss  man  durch  reichliche  Düngungen 
nachhelfen.  In  Gegenden  mit  nur  einer  Regenzeit  im  Jahr  kann 
die  Ingwerkultur  ohne  künstliche  Bewässerung  meist  nicht  rentabel 
gemacht  werden.  Als  Beispiel  möge  Südindien  angeführt  werden, 
das  1100  bis  1600  Millimeter  Regen  im  Jahr,  aber  innerhalb  sechs 
Monaten  ungefähr,  empfängt.  Hier  ist  die  künstliche  Bewässerung 
der  Ingwerfelder  nach  beendeter  Regenzeit  unerlässlich. 

Helle  Buden  sind  deu  dunklen  für  die  Ingwerkultur  vor- 
zuziehen, obgleich  die  dunkle  Farbe  des  Bodens  an  und  für  sich 
dem  Gedeihen  der  Pflanzen  keineswegs  hinderlich  ist.  Nachteilig 
wirken  die  dunklen  Böden  nur,  weil  sie  bis  zu  einem  gewissen 
Grade  den  Wurzelstöcken  ihre  Farbe  mitteilen,  und  dunkler  Ingwer 
wird  nun  einmal  im  Handel  nicht  geschätzt,  ob  mit  Recht  oder 
Unrecht  bleibt  in  bezug  auf  die  Verkäuflichkeit  gleicbgiltig. 


Anpflanzung  und  Pflege. 

Die  Kultur  des  Ingwers  ist  leicht  zu  verstehen,  wenn  man 
weiss,  wie  die  Kartoffel  augebaut  wird.  Beide  werden  durch 
Wurzelstöcke  fortgepflanzt,  und  nach  ähnlichen  Methoden  kultiviert. 
Es  mag  nicht  überflüssig  sein,  auf  den  Unterschied  zwischen  Wurzel- 
stock und  Wurzel  hinzuweisen.  Wurzelstock  oder  Rhizom  werden 
gewisse  Stengelorgano  genannt,  die  innerhalb  der  Erde  wachsen, 
und  oft  das  Aussehen  von  Wurzeln  haben.  Der  Wurzelstock 
unterscheidet  sich  von  der  Wurzel  durch  Erzeugung  von  Knospen, 
Blättern  und  Schuppen.  Er  überdauert  den  Winter,  seino  Knospen 
erzeugen  im  nächsten  Jahr  die  neuen  Stengel  und  Wurzeln, 
während  die  übrigen  Teile  absterben.  Um  das  bekannteste  Beispiel 
anzuführen :  Die  Kartoffeln  sind  keine  Wurzeln,  sondern  Wurzel- 
stöcke, denn  sie  besorgen  die  Fortpflanzung  der  Art  in  Überein- 
stimmung mit  vorstehender  Beschreibung. 
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Der  Wurzelstock  des  Ingwers  wird  zum  Behufe  der  Fort- 
pflanzung in  kleine  Stücke  zerlegt.  Die  Verteilung  muss  dem  An- 
sätze der  Knospen  gemäss  geschehen:  jedes  Pflanzstück  muss 
mindestens  eine  Knospe  haben.  Nur  grosse  schöne  Wurzelstöcke, 
sog.  Prachtexemplare,  sollten  zur  Fortpflanzung  gewählt  und 
während  des  Winters  in  verschlossenen  Geßlssen  an  einem 
trockenen  Orte  aufbewahrt  werden.  In  Indien  pflegt  man  sie  mit 
einem  Gemenge  aus  Lehm  und  Kuhfladen  dünn  zu  überstreichen, 
wodurch  ihre  Keimfähigkeit  am  sichersten  erhalten  bleiben  soll. 

Sind  Saatbezüge  aus  der  Ferne  notwendig,  dann  ist  es  am 
rätlichsten,  sich  dahin  zu  wenden,  wo  der  beste  Ingwer  erzeugt 
wird:  nach  Jamaica,  aber  an  ein  sehr  zuverlässiges  Haus,  das  dem 
Vertrauen  gerecht  wird,  grosse,  hellfarbige  Wurzelstöcke  aus  den 
berühmtesten  Anbaugegenden  zu  senden;  denn  diese  Insel  pro- 
duziert auch  geringwertigen  Ingwer.  Aber  auch  aus  Cochinchina 
und  Englisch  Ostindien  kann  gutes  Pflanzmaterial  bezogen  werden. 
Die  Versendung  sollte  in  Kisten  geschehen,  in  welche  die  Wurzel- 
stöcke in  trockene,  gesiebte  Erde  einzulegen  sind.  Für  kürzere 
Reisen  empfiehlt  sich  die  Verpackung  in  Moos. 

Die  Bestellung  des  Feldes  muss  erfolgen,  wenn  es  von  dem 
ersten  Regen  der  nassen  Jahreszeit  in  die  erforderliche  Beschaffen- 
heit versetzt  worden  ist,  und  zwar  in  der  Weise,  als  sollten  Kar- 
toffeln nach  der  Kammkulturmethode  gepflanzt  werden.  Das  Land 
ist  also,  je  nach  seiner  Mürbe,  zwei-  oder  dreimal  zu  pflügen  und 
zu  eggen,  wenn  nötig  auch  gleichzeitig  zu  düngen.  Im  allgemeinen 
ist  es  besser,  den  Dünger  in  die  Erde  zu  bringen,  als  die  indische 
Methode  zu  befolgen,  welche  darin  besteht,  nach  der  Pflanzung  den 
Dünger  über  das  Feld  zu  breiten,  damit  er  den  Boden  feucht  hält 
und  den  Wurzeln  nach  und  nach  durch  den  einsickernden  Regen  zu- 
geführt wird.  Die  Bedeckung  des  Feldes  wirkt  sicher  wohlthätig 
auf  die  Keimung  der  Saat,  sie  kann  aber  mit  einem  wertloseren 
Material  als  Dünger  ausgeführt  werden.  Nach  dieser  Vorbereitung 
wird  das  Land  mit  dem  Häufelpflug  in  Kämme  von  ungefähr  30 
Centimeter  Breite  gelegt,  die  von  Mitte  zu  Mitte  einen  Abstand  von 
90  bis  110  Centimeter  haben.  Die  Kämme  müssen  so  gelegt 
werden,  dass  kein  Wasser  in  den  Furchen  stehen  bleiben  kann, 
der  Durchfluss  desselben  aber  auch  nicht  zu  rasch  stattfindet,  schon 
deshalb  nicht,  weil  es  viel  Erdkrume  und  Düugerstoffe  fortreissen 
würde.  In  hängender  Lage  muss  ihnen  daher  eine  schräge  Richtung 
gegeben  werden;   in  ganz  ebener  Lage   sind  sie  nach  beiden 
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Richtungen  hiu  zu  vertiefen  und  au  ihren  Mündungen  mit  einem 
Abzugsgraben  in  Verbindung  zu  setzen. 

Die  Saat  wird  in  Abstanden  von  30  Centimeter  7  bis  10  Centi- 
rneter  tief  in  die  Kämme  gesteckt.  Man  bedient  sich  dazu  eines 
Pflanzholzes,  mit  dem  man  ein  Loch  in  den  Rücken  des  Kammes 
stösst,  das  ein  Wurzelstück  bis  zur  erforderlichen  Tiefe  aufnimmt. 
Wesentlich  ist,  dass  das  Loch  hoch  mit  Erde  aufgefüllt  und  diese 
fest  beigedrückt  wird,  denn  die  Saat  verfault,  anstatt  zu  keimen, 
wenn  sie  in  einer  Höhlung  liegt.  Wenn  nicht  andauernd  feuchte 
Witterung  zu  erwarten  ist,  empfiehlt  es  sich,  zur  Sicherung  der 
Keimung  die  Kämme  mit  Laub,  Stroh  oder  einem  ähnlichen  Material 
zu  bedecken. 

Wie  bereits  erwähnt,  muss  in  Gegenden  mit  nicht  ausreichen- 
dem Regenfall  künstlich  bewässert  werden.  Wie  oft  das  geschehen 
muss,  hängt  selbstverständlich  von  der  Bodenqualität  und  Witterung 
ab;  wenn  es  aber  geschehen  muss,  sollte  es  gründlich  ausgeführt 
werden. 

Im  Übrigen  besteht  die  Pflege  des  Feldes  nur  im  Beinhalten 
von  Unkraut.  Man  bedient  sich  dazu  des  Häufelpfluges  oder  des 
Igels  für  die  Furchen  und  Seiten  der  Kämme,  und  der  Kratzhand 
oder  der  Hacke  für  die  Rücken  der  Kämme.  Die  letzteren  müssen, 
kurz  bevor  die  Blütenstengel  austreiben,  gründlicher  als  sonst  nötig 
ist,  gereinigt  und  gelockert  werden.  Wenn  die  Blätterstengel  un- 
gefähr 45  Centimeter  hoch  sind  und  sich  voll  zu  entfalten  be- 
ginnen, treiben  die  kürzeren  Blütenstengel  aus,  um  diese  Zeit  also 
ist  die  gründliche  Lockerung  der  Kämme  vorzunehmen. 

Der  Ingwer  braucht  9  bis  10  Monate  als  Wachstumsperiode. 
In  Jainaica  beispielsweise  wird  die  Aussaat  im  März  oder  anfangs 
April  vorgenommen ,  im  Dezember  und  Januar  findet  die 
Ernte  statt. 


Ernte  und  Erntebereitung. 

Wenn  die  Stengel  vollständig  verwelkt  sind,  wird  der  Ingwer 
als  reif  betrachtet;  ausgehoben  wird  er  dann  gerade  so  wie  die 
Kartoffeln.  Am  zwcckmässigsten  bedient  mau  sich  eines  Kartoffel- 
erntepfluges, wie  er  im  I.  Bande  (Figur  32,  Seite  76)  abgebildet  ist. 
Derselbe  legt  die  Wurzelstöcke  auf  die  Furchen,  wo  sie  gesammelt 
und  ohne  Verpackung  in  Säcken  oder  Körben  auf  offenen  Wagen 
nach  dem  Wirtschaftsgebäude  transportiert  werden.  Hier  wird  bald- 
thunlich8t  die  Zubereitung  für  den  Markt  vorgenommen.  Zunächst 
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werden  die  Wurzelstöcke  von  allen  Wurzeln  sowie  von  der  an- 
haftenden Erde  befreit,  und  dann  in  kaltem  oder  lauwarmem  Wasser 
gründlich  gewaschen.  Weiterhin  ist  nun  die  Bereitungsweise  von 
schwarzem  und  von  weissem  Ingwer  verschieden. 

Der  schwarze  Ingwer  behält  seine  Schale,  und  zuweilen  besteht 
die  ganze  weitere  Behandlung,  die  man  ihm  nach  dem  Waschen 
angedeihen  lässt,  darin,  dass  man  ihn  in  der  Sonne  gründlich 
trocknet,  was  10  bis  14  Tage  in  Anspruch  nimmt.  Meist  jedoch 
wird  der  in  kaltem  Wasser  gewaschene  Ingwer  ein  zweites  Mal, 
und  zwar  jetzt  in  kochendem  Wasser,  gewaschen,  oder  er  wird  auch 
wohl  eine  viertel  Stunde  lang  gekocht,  und  alsdann  in  der  Sonne 
getrocknet  Hat  er  den  genügenden  Grad  der  Trockenheit  erlaugt, 
so  ist  er  versand  fertig. 

Um  weissen  Ingwer  herzustellen,  sucht  man  aus  den  ge- 
waschenen Wurzelknpllen  die  schönsten  aus,  und  schabt  mit  einem 
Messer  die  dunkle  Schale  sorgfältig  ab.  Alle  dunklen  Stellen 
sowie  Auswüchse  u.  8.  w.  werden  ausgeschnitten.  Nach  wiederholtem 
Waschen  in  kaltem  Wasser  werden  diese  nunmehr  weiss  aussehen- 
den Ingwerknollen  in  der  Sonne  getrocknet.  Damit  sollte  das  Ver- 
fahren beendet  sein,  denn  das  oben  erwähnte  Bleichen  und  Gipsen 
ist  dem  Geschmack  und  Aroma  der  Ware  schädlich,  wenn  es  auch 
ihr  Aussehen  verbessert. 

Der  präservierte  Ingwer,  der  eine  beliebte  Delikatesse 
bildet  und  in  steigenden  Mengen  nach  Europa  importiert  wird,  be- 
steht aus  halbreifen  Wurzelstöcken.  Dieselben  werden  aus  der  Erde 
genommen,  just  bevor  die  Blütenstengel  austreiben,  denn  zum 
Zwecke  des  Präservierens  müssen  sie  weich  und  saftig  sein.  Nach- 
dem sie  sorgfaltig  von  allen  Wurzeln  befreit  und  in  lauwarmem 
Wasser  gewaschen  wurden,  werden  sie  mit  heissem  Wasser  Über- 
gossen und  so  lauge  gesotten,  bis  sie  so  weich  sind,  dass  sie  mit 
einer  Gabel  ganz  leicht  durchstochen  werden  köuneu.  Dann  werden 
sie  einen  Tag  in  kaltes  Wasser  gelegt  uud  mit  einem  Messer  ge- 
schabt. Nach  dem  Schaben  werden  sie  noch  2  bis  3  Tage  in 
Wasser  gelegt;  jeden  Tag  muss  frisches  Wasser  aufgegossen  werden. 
Hierauf  werden  thöuere  Gefasse  zur  Hälfte  mit  den  geschabten 
Stücken  gefüllt  und  diese  mit  einem,  nach  dem  Verhältnis  von 
1  Kilo  weissen  Zuckers  auf  2  Liter  Wasser,  bereiteten  Sirup  über- 
gössen; derselbe  muss  sich  in  kochendem  Zustand  befinden.  Nach 
24  Stunden  wird  der  Sirup  abgegossen,  heiss  gemacht  uud  wieder 
in  die  Gefässe  gebracht.  Dieses  Verfahren  wird  nach  zwei  Tagen 
nochmals  wiederholt.    Der  Ingwer  wird  dann  aus  dem  Sirup  go- 
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hoben,  auf  Schüsseln  oder  Horden  gelegt  und  hierauf  wie  Citronat 
getrocknet  und  verpackt.  Die  Bereitung  des  Citronats  ist  in  dem 
Abschnitt  über  Orangen-  und  Citronenkultur  geschildert  worden. 
Oft  auch  wird  der  präservierte  Ingwer  in  dem  Sirup  gelassen  und 
in  verschlossenen  Gelassen  zum  Versand  gebracht. 


8.  Cardamom. 


Botanische  Bemerkungen. 

Unter  diesem  Namen  kommt  der  Same  verschiedener  Arten 
der  Familie  der  Scitamineae,  zu  zwei  Gattungen  derselben  gehörend, 
in  den  Handel.  —  Elettaria  cardamomum  var.  major  ist  in  Ceylon 
heimisch;  die  Kapseln  enthalten  zahlreiche,  eckige,  rauhe,  gelbrote 
Samenkörner  von  eigentümlichem,  starkem  Geruch ;  sie  werden  in 
kleinen  Posten  nach  England  exportiert.  —  Amomum  cardamomum 
wächst  in  Siam,  Sumatra,  Java  und  einigen  anderen  malayischen 
Inseln.  Die  Kapseln  sind  etwas  kleiner  als  Kirschen  und  enthalten 
viele  keilförmige  Samen,  sie  kommen  als  Cardamomum  rotundum 
oder  verum  in  den  Handel.  Zuweilen  wird  der  Same  in  den 
Kapseln  und  an  den  Fruchtständen  hängend  auf  den  Markt  ge- 
bracht und  dann  Cardamomum  racemosum  genannt.  Im  Süden 
Frankreichs,  wohin  er  fast  ausschliesslich  exportiert  wird,  kennt 
man  ihn  unter  dem  Namen  Amome  ä  grappe.  —  Auch  Amomum 
xanthioides,  der  sogenannte  wilde  oder  Bastard  -  Cardamom,  mit 
etwas  stachligen  kleinen  Kapseln,  kommt  von  Bangkok  aus  in  den 
Handel.  —  Amomum  maximum  ist  in  Java  heimisch,  der  Same  wird 
Java-Cardamom  genannt,  er  ist  aber  von  so  geringer  Qualität,  dass 
er  fast  gar  keine  Beachtung  findet.  —  Amomum  subulatum  und 
aromaticum  sind  die  Quellen  des  Nepal-  und  bengalischen 
Cardamoms  und  erst  in  den  letzton  Jahren  als  solche  von  den 
Botanikern  erkannt  worden.  —  Amomum  angustifoliuin  wächst  in 
Madagaskar  an  sumpfigen  Standorton;  der  Same  wird  zuweilen 
exportiert,  ist  aber  wenig  gekannt.  —  Amomum  Clusii,  eine  west- 
afrikanische Pflanze,  die  angeblich  mit  A.  augustifolium  identisch 
sein  soll,  liefert  den  sogenannten  Bastard  -Malagotta,  ein  schwach 
pfefferartiges  Gewürz;  sehr  nahe  dieser  Art  steht  auch  der  neuer- 
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dings  von  Kamerun  aus  in  den  Handel  gelangende,  aber  nur  zur 
Herstellung  von  ätherischem  Ol,  nicht  als  Gewürz  dienliche,  etwas 
kampferartigen  Beigeschmack  besitzende  Kamerun-Cardamom.  —  Aus 
Abessinien  stammt  wiederum  eine  andere  aromatische,  nicht  pfeffer- 
artig schmeckende  Sorte,  Amomum  korarima,  der  Korarima-  oder 
abessinische  Cardamom ,  der  aber  kaum  bis  Europa  gelangt.  — 
Amomum  Malagetta  ist  eine  westafrikanische  Pflanze,  ihr  Same  ist 
bekannt  unter  den  Namen  Paradieskörner,  Guineakörner  und 
Malagettapfeffer.  Seine  Form  ist  rund  oder  oval,  zuweilen  eckig 
und  keilförmig,  rauh,  mit  brauner  Schale  und  weisslichem  Kern. 
Das  Aroma  ist  schwach,  der  Geschmack  aber  ist  scharf,  heiss, 
pfefferig.  Gebraucht  wird  dieser  Artikel  in  der  tierärztlichen  Praxis 
sowie  zum  Verfälschen  von  Bier  und  Spiritus. 

Elettaria  cardamomum  var.  miuor  endlich  liefert  den  Cardamom, 
der  in  Deutschland  gebraucht  wird  und  fast  in  allen  Kulturstaaten 
officinell  ist.  Diese  Art  ist  die  weitaus  wichtigste  und  von  ihr  soll 
fortan  nur  die  Rede  sein.  Diese  Pflanze  ist  in  den  Gebirgen 
Malabars  heimisch,  wo  sie  an  Stellen  abgeforsteter  Wälder  zahlreich 
aufspringt.  Der  Same,  der  gewöhnlich  Malabar-Cardainom  genaunt 
wird,  liegt  in  dreizelligen  Kapseln ;  er  ist  eckig,  unregelmässig  ge- 
formt, rauh  und  braun.  Seinen  würzigen  Geschmack  verdankt  er 
einem  flüchtigen  Ol,  dem  Cardamomöl,  das  mit  Wasser  abdestilliert 
werden  kanu  und,  wenn  frisch,  farblos  ist. 

Alle  genannten  Arten  sind  ausdauernde  Stauden,  die  unter- 
einander viel  Ähnlichkeit  besitzen,  deren  Produkte  jedoch  an  Stärke 
des  würzigen  Geschmacks  wie  in  der  Eigenschaft  des  Aromas  sehr 
verschieden  sind. 

Einige  Botaniker  führen  noch  eine  Art  an  unter  dem  Namen 
Elettaria  robusta,  die  meisten  Gelehrten  erkennen  sie  aber  nur  als 
eino  Spielart  des  Malabar-Cardamoms,  die  sie  Elettaria  cardamomum 
var :  robusta  nennen  zur  Unterscheidung  von  E.  cardamomum  var : 
minor,  dem  echten  Malabar-Cardamom. 


Randschan  über  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Die  Ernte  an  der  Malabarküste  schwankt  sehr  stark,  so  betrug 
sie  1891/92:  132  000  engl.  Pfund  und  1895/96:  44  200  Pfund;  im 
Durchschnitt  der  füuf  Jahre  1892/9G :  87  000  Pfund.  Aus  gauz 
Britisch-Ostindien  ist  an  Cardamom  exportiert  worden: 
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1880  109  700  engl.  Tfund  im  Werte  von      ?  Rupien 

1891  176000         >  »  189000  » 

1802  278  a»  »  310000  » 

189.5  305  000  »  297000  » 

1891  391000         »  .  270000 

1895  23-1000         »  »  206000  » 

Die  Ausfuhr  hat  demnach  beträchtlich  zugenommen,  und  zwar 
ist  namentlich  die  Ausfuhr  nach  Hamburg  in  den  letzten  Jahren 
gewachsen. 

Während  bis  zum  Jahre  1884  Britisch-Ostindien  in  erster  Linie 
den  Bedarf  deckte,  ist  von  da  ab  die  Ausfuhr  Ceylons  meist  grösser 
gewesen.  Hier  wurde  bereits  im  vorigen  Jahrhundert  von  den 
Eingeborenen  eine  ausgedehnte  Kultur  mit  Cardamom  betrieben, 
welche  um  die  Mitte  des  Jahrhunderts  ausser  dem  grossen  eigenen 
Bedarf  eine  Ausfuhr  von  7000  bis  8000  Pfund  lieferte.  Doch  scheint 
man  den  Malabarcardamom  vorgezogen  zu  haben.  Jedenfalls  ging 
man  mehr  und  mehr  von  diesem  Kulturzweig  ab,  und  zu  Anfang 
dieses  Jahrhunderts  hatte  die  Ausfuhr  fast  ganz  aufgehört.  In  den 
siebziger  Jahren  begann  man  der  Cardamomstaude  wieder  mehr 
Aufmerksamkeit  zuzuwenden,  als  die  Laubkrankheit  die  Kaffee- 
produktion  zu  vernichten  drohte.  Wir  finden  bereits  1875  eine 
Ausfuhr  von  14  300  Pfund  im  Werte  von  15  500  Rupien.  Besonders 
ist  dann  in  den  Jahren  1880  bis  1890  dieses  Gewürz  in  steigendem 
Umfange  gebaut  worden.  Waren  doch  auch  die  um  das  Jahr  1880 
erzielten  Gewinne  gar  zu  verlockend ;  so  soll  an  besonders  günstig 
gelegenen  Stellen  der  Reinertrag  von  einem  Acre  4000  bis  6000 
Mark  betragen  haben !  Wie  nicht  anders  zu  erwarten,  trat  bald 
Überproduktion  ein.  Der  Preis  in  London  für  beste  Qualität  (mid 
season)  ging  von  9  sh  1  d  im  Jahre  1880/81  zurück  bis  auf  2  sh 
im  Jahre  1887/88.  Die  Folge  war,  dass  man  von  diesem  Artikel 
wieder  mehr  zurückging,  bis  die  Preise  sich  erholten,  was  um  1895 
eintrat.  Das  auf  den  Plantagen  mit  Cardamom  bepflanzte  Areal 
und  die  Ausfuhr  aus  Ceylon  zeigt  folgende  Tabelle: 

Areal,  Acn  s       Ausfuhr,  engl.  Pfund 


1KS0-81  1200  11)100 

1883-84  3500  6600O 

1886-87  4550  321 600 

1800  5060  387  900 

1892  4850  372500 

1894  4720  :m:m 

1895  4690  374600 

1896  ?  453000 

1897  ?  515000 
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Von  den  im  letzten  Jahre  exportierten  515000  lbs  gingen 
288  000  lbs  nach  England,  208  000  lbs  Dach  Indien  und  der  Rest 
war  nach  Deutschland  bestimmt 

Weiter  kommt  als  Produktionsgebiet  Hinterindien  iu 
betracht:  Cochinchina  exportierte  im  Jahre  1897  über  Saigun  1540 
Picul  im  Werte  von  200000  Handelsdollar  (rund  400  000  Mark)  und 
Siam  im  Jahre  1896  eine  auf  25  800  Dollar  Wert  berechnete  Menge. 
Im  Jahre  1895  hatte  die  Ausfuhr  aus  Siam  einen  Wert  von  71 100 
Dollar.  Auch  auf  Sumatra,  Borneo,  Java  hat  man  Anbauversuche 
mit  Cardamom  gemacht  Über  nennenswerte  Erfolge  verlautet 
bislang  nichts. 

In  Deutsch  -Ost  afrika  ist  die  Cardamomkultur  im  Jahre 
1892  eingeführt  worden.  In  Derema  (Usambara)  besteht  eine  grosse 
Cardamompflanzung,  die  vortrefllich  gedeiht,  und  die  schon  seit 
einigen  Jahren  reichliche  und  hochwertige  Ernten  liefert 

Cardamomöl  aus  Kamerun -Cardamom,  welcher  auf  der 
Regierungsplantage  in  Victoria  gewachsen  ist,  hat  die  Fabrik 
ätherischer  Öle  und  Essenzen  von  H.  Haensel  in  Pirna  im  Jahre 
1896  zuerst  hergestellt  und  in  den  Handel  gebracht  Allem  Anschein 
nach  wird  es  gelingen,  die  Cardamompflanze  in  Kamerun  heimisch 
zu  machen. 

Deutschlands  Bedarf  an  Cardamom  bewegt  sich,  ohne 
dass  besondere  Neigung  zu  einer  Zunahme  oder  Abnahme  zu  be- 
merken ist,  zwischen  300  und  450  dz.  Fast  die  ganze  Einfuhr 
wird  direkt  von  Britiseh-Ostiudien  und  von  Ceylon  bezogen.  Nach 
der  Handelsstatistik  des  Deutschen  Reiches  wurden  importiert: 
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Der  Wert  der  Einfuhr  des  Jahres  1897  beträgt  285  000  Mark. 
F ast  die  gesamte  Einfuhr  dieses  für  den  Verbrauch  in  Deutschland 
bestimmten  Cardamoms  kommt  über  Hamburg.  Ausserdem  hat 
Hamburg  einen  lebhaften  Zwischenhandel  in  diesem  in  Skandinavien 
und  Russland  viel  begehrten  Gewürz.  Es  wurden  in  Hamburg 
importiert : 
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Der  Preis  in  Hamburg  stieg  während  des  Jahres  1897  für 
Tellicherry-  und  Mulabarsorten  von  4,10  auf  4,75  Mark  pro  7*  Kilo. 
Ceylon  eröffnete  Anfang  1897  mit  Preisen  von  3,10  bis  3,70  Mark 
und  fiel  bis  in  den  Sommer  auf  2,70  bis  3,40  Mark,  um  dann 
wieder  auf  3,40  bis  4,50  Mark  pro  V»  Kilo  nach  Qualität  zu  steigen. 
Extra  grosse  gebleichte  Ware  pflegt  besonders  hoho  Preise  zu 
erzielen. 

Dio  Bewegung  auf  den  Märkten  in  London  und  Hamburg 
stellte  sich  in  den  letzten  Jahren  wie  folgt: 


Zufuhron  Ablieferungen 

London  Hamburg  London 

1893     2313  480  2279 

1891     31U2  45«)  2HI2 

18!».-)      321«  9n8  3017 

18IMJ     2112  770  2»>H 

1897      3HK)  HLK»  3383 


Die  Kultur  des  Cardamoms. 

Die  Wachst unisbed Innungen. 

Mit  der  Anführung  Malabars  als  Hoimat  dieser  Pflanze  sind 
ihre  klimatischen  Ansprüche  hinreichend  bezeichnet.  Nur  im 
engeren  Tropengürtel  kommt  sie  fort  uud  auch  nur  da,  wo  ein 
Regenfall  von  mindestens  1600  Millimeter  stattfindet.  Die  allerdings 
bis  jetzt  noch  beschränkten  Erfahrungen,  welche  mit  ihrem  Anbau 
in  anderen  Ländern  gemacht  worden  sind,  zeigen,  dass  auch  die 
Luftfeuchtigkeit  beträchtlich  sein  muss.  Beschränkt  sind  die  Er- 
fahrungen deshalb,  weil  erst  in  verhältnismässig  neuer  Zeit  der 
weisse  Mann,  und  zwar  durch  den  Drang  der  Verhältnisse  getrieben, 
diese  Nutzpflanze  für  würdig  befunden  hat,  unter  Kultur  genommen 
zu  werden.    Von  dor  Zeit  an,  wo  die  Laubkrankheit  die  Kaffee 
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Produktion  Ceylons  und  Indiens  zu  ruinieren  drohte,  sahen  sich  die 
bedrängten  Pflanzer  nach  einem  Ersatz  für  ihre  Kaffeebäume  um, 
und  manche  fanden  ihn  in  der  Cardamomstaude,  die  seither  nur 
die  Eiugebornen  Malabars  und  einiger  benachbarten  Inseln  in  ur- 
wüchsiger Weise  gezüchtet  hatten. 

Bis  jetzt  sind  Anbau  versuche  gemacht  worden :  in  Ceylon, 
Südindien,  Ostindien,  Nordborneo,  Sumatra,  Java,  Ost-  und  West- 
afrika, Australien,  Jamaica  und  Grenada,  möglicherweise  noch  in 
eiuigen  anderen  Ländern.  Viele  dieser  Versuche  sind  noch  so 
neuen  Datums,  dass  eine  Beurteilung  des  Erfolges  noch  nicht 
möglich  ist.  Fest  eingebürgert  hat  sich  die  Kultur  ausser  in 
Malabar  noch  in  einigen  anderen  Gebieten  Südindiens,  ferner  in 
Ceylon,  Cochinchina,  Siam,  Jamaica  und  Deutsch-Ostafrika.  Manche 
Versuche  sind  fehlgeschlagen,  ohne  dass  die  Ursachen  ohne  Weiteres 
zu  erkennen  gewesen  wären.  Bis  ausgedehntere  Erfahrungen  vor- 
liegen, wird  man  es  auf  einen  Versuch  ankommen  lassen  müssen, 
ob  der  Anbau  des  Strauches  erfolgreich  durchzuführen  ist,  voraus- 
gesetzt, dass  die  hier  verzeichneten  Wachstumsbedingungen  vor- 
handen sind.  Verbürgt  ist  der  Erfolg  auch  bei  dem  Vorhandensein 
dieser  Wachstumsbediugungen  nicht. 

Obgleich  die  Staude  auf  gleicher  Höhe  mit  dem  Meeresspiegel 
fortkommt,  so  gedeiht  sie  doch,  entsprechend  ihrer  Natur  als 
Gebirgspflanze,  am  besten  in  Erhebungen  von  500  bis  lb'OO  Meter. 
Noch  etwas  hoher  über  den  Meeresspiegel  steigt  die  Spielart 
Robusta,  die  überhaupt  klimahärter  ist  und  zu  ihrem  Fortkommen 
weniger  Schutz  vor  Wind  und  Wetter  verlangt  als  der  echte  Malabar- 
cardamom,  der  entweder  durch  Bodenerhebungen,  Wälder  oder 
durch  Windbrecher  gegen  die  herrschenden  Winde  geschützt  sein 
will.  Bei  Anbauversuchen  ist  dieser  Unterschied  wohl  zu  beachten. 
Das  Erzeugnis  von  der  Robusta  soll  ebenso  gut  sein  als  vom 
Malabarcardamom,  und  es  ist  leichter  einzuheimsen,  da  die  Blüten- 
dolden sich  nicht  auf  der  Erde  ausbreiten,  sondern  senkrecht 
getragen  werden;  die  Kapseln  hängen  in  Bündeln  von  füuf  bis 
sieben. 

Ein  tiefgründiger,  feuchter  Lehmboden  mit  reichlichem  Iluraus- 
gehalt  eignet  sich  am  besten  zur  Kultur  des  Cardamoms,  so  wie  er 
sich  häufig  an  den  Ufern  der  Wasserläufe  in  den  tropi sehen  Berg- 
wäldern findet,  wo  die  Cardamomstaude  heimisch  ist.  Sehr  magerer 
Boden  sollte  nicht  für  diese  Kultur  gewählt  werden,  weil  hier  nur 
durch  starke  Düngungen  befriedigende  Erträge  zu  erzielen  sein 
würden.    Stehendes  Wasser  darf  sich  niemals  im  Boden  ansammeln, 
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daher  empfiehlt  sich  eine  hängende  Lage;  andererseits  darf  der 
Boden  auch  nie  sehr  trocken  werden.  Eine  leichte  bis  mittelstarke 
Beschattung  ist  unerlässlich ;  sie  wird  meist  durch  dieselben 
Schattenbäume,  die  man  in  Kakao  und  Kaffeepflanzungen  benutzt, 
vor  allem  durch  den  Korallenbaum,  Erythrina  indica,  gegeben. 
Soli  eine  Cardamompflanzung  auf  einem  Gelände  angelegt  werden, 
das  bis  dahin  mit  Wald  bestanden  war,  so  wird  oft  so  verfahren, 
dass  man  das  ganze  Unterholz  und  die  dünueren  Stämme,  sowie 
einige  der  grössten  Bäume  wegschlägt,  und  nun  in  dem  so  ge- 
lichteten Walde  Cardamom  pflanzt.  Dieses  Verfahren,  das  bei 
Kakao,  Kaffee  u.  s.  w.  nicht  angängig  ist,  wie  in  den  betreffenden 
Kapiteln  ausgeführt  wurde,  hat  sich  bei  Cardamom  gauz  gut  be- 
währt. Der  Cardamom  ist  in  weit  höherem  Grade  eiue  Waldpflanze 
als  Kaffee  und  Kakao,  er  verlangt  zwar  nicht,  aber  er  verträgt 
tieferen  und  ungleichmässigeren  Schatten  als  diese,  ist  nicht  so 
empfindlich  gegen  die  Traufe  der  Bäume,  der  Wald  braucht  daher 
für  Cardamom  nicht  sehr  stark  gelichtet  zu  werden,  und  die  Wald- 
bäume halten  sich  daher  viel  besser,  als  es  bei  starker  Auslichtung 
der  Fall  sein  würde. 


Die  Anpflanzung. 

Der  Cardamorastrauch  kann  durch  Samen  und  Wurzelteilung 
fortgepflanzt  werden.  Wenn  der  Anbau  fern  von  den  nächsten 
Produktionsorten  unternommen  werden  soll,  empfiehlt  sich  die  Be- 
schaffung von  Samen.  Ceylon  kann  als  Bezugsquelle  dienen,  die 
Samenhandlungen  dieser  Insel  liefern  sowohl  Samen  von  Malabar- 
cardamom  wie  von  der  Spielart  Robusta. 

Für  dio  Aussaat  bereitet  man  sich  ein  Beet  von  1  Meter  Breite 
und  beliebiger  Länge  auf  einem  lockeren,  humusreichen  Boden  vor. 
Wenn  ein  solcher  nicht  vorhanden  ist,  mag  ein  anderer  lockerer 
Boden  gewählt  werden,  den  man  aber  mit  stark  verrottetem 
Kompost  tüchtig  düngen  muss.  Zur  Aufnahme  des  Samens  zieht 
man  in  Entfernungen  von  10  bis  15  Centimeter  ganz  seichte 
Furchen,  legt  die  Körner  in  Abständen  von  8  Centimeter  ein,  be- 
deckt sie  leicht  mit  Erde  und  begiesst  das  Beet  gründlich ;  alsdann 
giebt  man  ihm  eine  Bedachung,  die  mindestens  Halbschatten  wirft. 
Fortan  muss  das  Beet  bei  trockenem  Wetter  jeden  Abend  bewässert 
und  wenn  nötig  gejätet  werden.  Der  Same  keimt  meist  erst  in  10 
bis  12  Wochen.  Zuweilen  werden  die  Sämlinge,  wenn  sie  10  Centi- 
meter hoch  sind,  auf  ein  anderes,  in  gleicher  Weise  zubereitetes 
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Beet  iu  Abständen  von  25  Centimeter  nach  jeder  Richtung  ver- 
pflanzt und  weniger  beschattet,  um  sie  allmählich  abzuhärten.  Das 
Begiessen  ist  nach  Bedarf  fortzusetzen,  öfters  muss  der  Boden  ge- 
lockert und  gejätet  werden,  denn  wichtig  ist,  dass  das  Beet  unkraut- 
rein bleibt 

Etwa  in  einem  Jahr  sind  die  Pflänzchen  30  bis  40  Centimeter 
hoch,  sie  haben  dann  8  bis  10  Blätter,  und  werden  nun  auf  den 
dauernden  Standort  verpflanzt.  Leichter  und  schneller  kommt  man 
zum  Ziel  durch  Wurzelteilung,  die  gerade  so  stattfindet,  wie  bei 
unserer  gewöhnlichen  Gartenlilie.  Man  sticht  zu  dem  Zweck  vou 
einem  älteren  Wurzelstock  mit  einem  scharfen  Spaten  ein  junges 
Rhizomstück  ab,  an  dem  sich  mindestens  drei  frische  Triebe  be- 
finden, wobei  man  Sorge  tragen  muss,  dass  die  auf  diese  Weise 
gewonnenen  Pflänzlinge  möglichst  wenig  beschädigt  werden. 

Die  Pflanzweite  soll  3  bis  37a  Meter  betragen.  Dieser  Abstaud 
erscheint  vielleicht  etwas  gross,  er  ist  es  aber  durchaus  nicht,  da 
die  Pflanzen  schon  nach  achtzehn  Monaten  mächtig  herangewachsen 
sind,  und  die  Wurzelstöcke  sich  in  wenigen  Jahren  so  ausdehnen, 
dass  sich  auch  bei  den  grossen  Pflanzweiten  die  einzelnen  Pflanzen 
später  gegenseitig  beengen.  Man  muss  sie  dann  durch  Abstechen 
der  Wurzelstöcke  etwas  in  Schranken  halten.  Im  siebten  bis  achten 
Jahr  haben  die  einzelnen  Stauden  aber  eine  solche  Grösse  erlangt, 
und  sie  wuchern  dann  so  stark,  dass  es  schwierig  und  kostspielig 
ist,  ihre  weitere  Ausdehnung  durch  Abstechen  der  Wurzoln  zu  ver- 
hindern. Da  die  Erträge  in  diesem  Alter  der  Pflanzen  ohnehin 
stark  zurückgehen,  so  überlässt  man  oft  von  diesem  Zeitpunkt  an 
die  Pflanzungen  sich  selbst,  und  legt  lieber  auf  frischem  Gelände 
eine  neue  Pflanzung  an. 

An  den  Pflanzstellen  werden  Pflanzlöcher  von  etwa  40  Centi- 
meter Tiefe  und  Weite  ausgehoben,  die  man  später  wieder  mit 
humusreicher  Oberkrume  anfüllt.  Bei  dem  Einsetzen  der  Pflänzlinge 
ist  darauf  zu  achten,  dass  die  Wurzelknolleu  nicht  tiefer  zu  stehen 
kommen,  als  sie  vorher  standen.  Bis  zum  festen  Anwachsen  ge- 
währt mau  jodem  Pflänzling  durch  einen  schräg  übergesteckten 
Zweig  etwas  Schatten.  Weiterhin  besteht  die  Pflege  der  Pflanzung 
in  der  Reinhaltung  und  Lockerung  des  Bodens,  und  unter  Um- 
ständen nach  einigen  Ernten  in  einer  schwächeren  oder  stärkeren 
Düngung,  je  nach  der  Güte  des  Bodens.  Man  sollte  nicht  vergessen, 
dass  die  Cardamomstaude  sich  sehr  dankbar  für  eine  Düngung 
zeigt.  Schon  nach  zwei  Jahren  macht  die  Unterdrückung  des  Un- 
krauts nur  noch  wenig  Arbeit,  da  der  Cardamom  alsdann  den 
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Boden  schon  so  beschattet,  dass  wenig  Unkraut  aufkommt.  Man 
muss  vor  allem  den  Fuss  der  Cardamompflanzen  frei  von  Unkraut 
sowie  auch  von  totem  Laub  u.  s.  w.  halten,  da  die  Blüten  und 
Fruchte  dicht  am  Boden  stehen,  und  da  diese  sowie  das  Ernte- 
geschäft sonst  beeinträchtigt  werden. 


Ernte  and  Erntebereitung. 

Im  dritten  Jahr  giebt  die  Cardamomstaude  die  erste  klein« 
Ernte,  und  im  vierten  Jahre  eine  Vollemte;  sie  bleibt  dann  etwa 
b  Jahre  ang  tragbar.  Mit  der  Aberntung  darf  nicht  bis  zur  Vollreife 
gewartet  werden  weil  sonst  der  Same  durch  Aufspringen  der 
Kapseln  leicht  verloren  ginge,  und  weil  der  in  den  Kantein  eo 
erntete  Cardamom  den  grössten  Handelswert  besitzt.    Der  richtig 

KlnLTn  in  Jh     n^  ht  8ekrmeü'  W6Un  die  «rün° 

Kapseln  in  gelb  uberzugehen  beginnt.    Sie  werden  einzeln  mit 

Scheeren  abgeschnitten,  und  dann  zunächst  zum  Nachreifen  einige 
Tage  lang  im  Magazm  auf  Haufen  gelegt.  Dann  beginnt  man  vor- 
sichtig mit  dem  Trocknen  in  der  Sonne.  Anfänglich  bringt  man 
sie  nur  morgens  und  abends  für  wenige  Stunden  in  die  Sonne  da 
die  Kapseln  wenn  man  sie  sofort  zu  starker  Sonnenbestrahlung 
aussetzt,  leicht  aufspringen.  Bei  ungünsüger  Witterung  wird  auch 
wohl  in  einer  Trockenkammer  eine  schwache  künstliche  Wärme  zu 
Hilfe  genommen. 

Wenn  die  Kapseln  vollständig  trocken  sind,  werden  die  noch 
daran  hängenden  Enden  der  Stengel  vorsichtig  abgerieben  und 
dann  werden  sie  von  diesen  Stengelenden  sowie  von  sonstigen  Un- 
reinlichkeiten  m  einer  Windfege  gesondert.  Nachdem  sie  in  Säcke 
gefüllt  sind,  sind  sie  für  den  Versand  fertig.  Zuweilen  werden  auch 
die  Kapseln  gedroschen  oder  auf  sonstige  Weise  geöffnet  und  die 
losen  Cardamomsamenkörner  werden  dann,  nachdem  sie*  von  der 
Spreu  getrennt  sind,  zum  Versand  gebracht. 

Als  Durchschnittsertrag  rechnet  man  in  Ceylon  200  Kilo  markt- 
fertigen Cardamoms  auf  das  Hektar,  ein  Ergebnis,  das  unter 
gunstigen  Verhältnissen  und  bei  sorgsamer  Pflege  oft  um  die  Hälfte 
und  um  noch  mehr  überschritten  wird. 
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9.  Vanille. 


Botanische  Bemerkungen. 

Vanilla  ist  der  Gattungsname  hoch  kletternder  Orchideen,  die 
im  tropischen  Amerika,  Afrika  und  Asien  heimisch  sind ;  sie  finden  in 
ihrer  ersten  Entwickelungsperiode  Nahrung  und  Halt  im  Boden,  ranken 
sich  dann  6  bis  10  Meter  an  Bäumen  empor,  indem  sie  aus  Stamm- 
knoten,  von  welchen  auch  die  Blatter  austreiben,  faserige  Wurzeln 
aussenden,  welche  die  Pflanzen  einerseits  an  den  Stützbäumen  fest- 
halten, andererseits  die  Pflanze  noch  nach  der  Zerstörung  der  Erd- 
wurzel ernähren  können;  und  zwar  beziehen  sie  die  dazu  nötigen 
anorganischen  Stoffe  nicht  aus  der  Stützpflanze  selbst,  sondern  aus 
dem  in  den  Rindenspalten  vorhandenen  Mulm.  Der  saftige  Stamm 
ist  2  bis  3  Centimeter  dick,  die  Blätter  stehen  in  zwei  Reihen  und 
sind  laug,  dunkelgrün  und  fleischig.  Die  in  Trauben  geordneten, 
aus  den  Blattwinkeln  tretenden  Blüten  sind  gross,  fleischig,  ge- 
wöhnlich grüngelb  bis  weissgelb  und  wohlriechend ;  denselben  folgen 
20  bis  30  Centimeter  lange,  cylindrisehe  Schotenfrüchte,  die  sich 
seitlich  öffnen  und  mit  einer  grossen  Zahl  überaus  kleiner,  schwarzer 
Samenkörner  gefüllt  sind;  diese  letzteren  erinnern  an  Sand  und 
sind  in  ein  weiches  gleichfarbiges  Mark  gebettet.  In  reifem  Zustand 
sind  die  Früchte  gelb,  nach  dem  Trocknen  sind  sie  dunkelbrauu 
und  bilden  dann  das  bekannte  Gewürz  Vanille. 

Die  Zahl  der  Arten  dieser  Gattung  ist  noch  nicht  festgestellt, 
bekannt  sind  über  50  Arten  aus  allen  tropischen  Gebieten,  wenn 
auch  vorwiegend  und  die  nützlichen  ausschliesslich  in  Amerika 
vorkommend.  Es  ist  noch  nicht  genau  ermittelt,  von  welchen  Arten 
die  Früchte  benutzt  werden,  sei  es,  dass  sie  in  den  Haudel  ge- 
bracht, oder  an  den  Produktionsorten  verbraucht  werden. 

Bei  weitem  die  wichtigste  und  ausserhalb  Amerikas  jetzt  wohl 
einzig  kultivierte  Art  ist  die  aus  Südostmexiko  und  Zeutralamerika 
stammende  Vanilla  planifolia,  die  auch  in  ihrer  Heimat  in  grossem 
Masse  kultiviert  wird.  Die  von  Mexiko  bis  Guiana  und  Trinidad 
heimische,  in  Westindien  auch  kultivierte  Vanilla  pompoua  liefert 
viel  geringwertigere,  kürzere,  dickere   und    fleischigere,  schwer 
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trocknende  Schoten,  die  zwar  stets  in  kleinen  Posten  im  Handel 
sind,  grössten  Teils  aber  nur  in  ihren  Heimatsgegenden  im  frischen 
Zustande  benutzt  werden,  in  den  Handel  kommen  sie  gewöhnlich 
unter  dem  Namen  westindische  Vanillon. 

Schliesslich  gelaugt  noch  die  der  Pomponavanille  nahe  ver- 
wandte Vauilla  Gardneri  in  den  Handel,  ein  Bewohner  des  mittleren 
Brasiliens,  von  Bahia  bis  Rio;  man  meint,  dass  die  Schoten  haupt- 
sächlich zur  Verfälschung  der  echten  Vanille  dienen.  Andere  wohl- 
riechende Arten,  wie  die  westindische  V.  phaeautha,  die  guineauische 
Vanilla  appendiculata,  sowie  die  equadorische  V.  odorata  werden 
entweder  garnicht  oder  doch  nur  versuchsweise  kultiviert. 

Das  Suchen  nach  nützlichen  Arten  ist  noch  nicht  abgeschlossen, 
und  es  sind  in  den  botanischen  Garten  Westindiens  Versuche  im 
Gange,  um  festzustellen,  welche  zum  Anbau  empfohlen  werden 
können,  überhaupt  wio  die  Abstufung  ihrer  Wertschätzung 
sein  sollte. 

Wenn  auch  noch  mancher  Zweifel  in  bezug  auf  die  Gattung 
Vanille  zu  lösen  ist,  so  wissen  wir  also  jetzt  ganz  bestimmt,  dass 
bei  weitem  die  meiste  Vanille  des  Handels  der  V.  planifolia  ent- 
stammt. Diese  Art  liefert  die  kostbarsten  Früchte,  und  eignet  sich 
daher  allein  für  den  Anbau,  wo  sich  Europäer  der  Vanillokultur 
widmen.  Welchen  Anteil  die  übrigen  Arten  an  der  Produktion  des 
Handelsartikels  nehmen,  kann  unmöglich  auch  nur  annähernd  fest- 
gestellt werden,  jedenfalls  ist  es  aber  sehr  gering. 

Von  den  nützlichen  Arten  abgesehen,  bietet  die  Gattung  Vanilla 
nur  ein  rein  botanisches  Interesse,  weil  den  Blüten  die  Farbenpracht 
fehlt,  welche  dio  meisten  anderen  Orchideen  auszeichnet  und  ihnen 
einen  hohen  Rang  in  der  Ziergärtnerei  sichert. 

Die  Versuche,  den  Vanillestrauch  in  europäischen  Gewächs- 
häusern und  Kolonien  zur  Fruchtbarkeit  zu  bringen,  scheiterten 
lange,  weil  man  nicht  wusste,  dass  in  Mexiko,  von  woher  die  Ein- 
führung stattfand,  ein  Insekt  die  Blüteubefruchtung  besorgt,  aber 
in  unzuverlässiger  Weise,  weshalb  die  mexikanischen  Ernten  häufig 
grosse  Ausfälle  zeigten.  Erst  als  man  entdeckte,  dass  die  Blüten 
von  Menschenhand  befruchtet  werden  können,  war  das  Hindernis 
beseitigt,  welches  in  andoren  als  den  ursprünglichen  Produktious- 
ländern  der  Vanillekultur  im  Wege  stand,  und  selbst  in  diesem  ist 
sie  infolge  dessen  viel  zuverlässiger  geworden. 

Um  dieses  für  dio  Vanillekultur  überaus  wichtige  Geschäft  der 
künstlichen  Befruchtung  zu  verstehen,  müssen  wir  uns  den  Bau 
der  Vanilleblüte  klar  machen.    Der  Bau  der  Vanilleblütc  und 
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Fig.  24. 


ihre  künstliche  Befruchtung  ist  in  Figur  24  veranschaulicht  worden. 
Die  Vanilleblüte  besteht  aus  dem  Schauapparat  und  aus  dem  Ge- 
schlechtsapparat. Ersterer  wird  gebildet  durch  fünf  ziemlich  gleich- 
gestaltete Blumenblätter,  welche  ein  sechstes  anders  geformtes,  unten 
schmal  rinnenförmiges,  oben  breit  lippenförmiges  und  am  Rande 
unregelmässig  zerfranstes  Blumenblatt  einschliesseu,  welches  wir 
kurz  als  die  Lippe  bezeichnen  wollen  ;  in  Figur  A,  welche  dio  offene 
Blüte  von  der  Seite  gesehen  darstellt,  sind  diese  fünf  Blumenblätter 
und  die  Lippe  deutlich  erkennbar.  In  der  Rinne  der  Lippe  ein- 
geschlossen liegt  nun  der  Geschlechtsapparat,  von  den  Botanikern 
Gynosteinium  bezeichnet,  in  Figur  C  von  vorne,  in  Figur  D  von  der 
Seite  dargestellt.     Dieser  enthält  im  obersten  Teil   unter  einer 


Digitized  by  Google 


-   383  - 


zurückgeschlagenen  Kapuze  die  beiden  Pollensacke,  also  die  männ- 
lichen Organe,  während  darunter  die  Empfängnisfläche  des  weib- 
lichen Organes,  d.  h.  die  sog.  Narbe,  an  der  Innenseite  zweier 
aufeinanderliegender  Platten  gelegen  ist,  so  dass  der  Pollen  nicht 
von  selbst  auf  die  Narbe  gelangen  kann. 

Bei  der  künstlichen  Befruchtung  ergreift  man  die  zu  be- 
fruchtende Blüte  mit  dem  Daumen  und  dritten  Finger  der  linken 
Hand  und  legt  den  Zeigefinger  auf  den  Rücken  der  Lippe  oder, 
wenn  der  Geschlechtsapparat  frei  liegt  auf  die  die  Staubbeutel  ver- 
hüllende Kappe;  ebenso  gut  kann  man  auch  den  Daumen  hierzu 
benutzen,  indem  man  zwischen  dem  2.  und  3.  Finger  die  Spitzen 
der  drei  gegenüberliegenden  Blumenblätter  einklemmt.  Sodann 
zerreisst  man  mit  einem  in  der  rechten  Hand  gehaltenen,  6  bis  8 
Centimeter  langen,  am  Ende  zugespitzten  Bambusstäbchen,  dessen 
Spitze  in  Figur  E  zu  sehen  ist,  die  Lippe  von  der  Seite,  wie  in 
Figur  B,  und  hebt  dann  sofort  mit  demselben  Stäbchen  an  den 
jetzt  freiliegenden  Geschlechtsapparat  durch  einen  schwachen  schräg 
nach  oben  geführten  Druck  die  obere  Platte  der  Narbe  auf,  sodass 
sie,  wie  in  Figur  E  zu  sehen,  mit  der  Spitze  zwischen  dem  männ- 
lichen Organ  und  dessen  Tragsäule  zu  liegen  kommt.  Durch  einen 
schwachen  Druck  des  auf  dem  männlichen  Organ  liegenden  linken 
Zeigefingers  respektive  Daumens  wird  dasselbe  der  Narbenplatte 
angedrückt,  wie  in  Figur  F  zu  sehen;  richtet  sich  beim  Loslassen 
das  männliche  Organ  wieder  auf,  so  bleiben  die  Pollensäcke  nichts- 
destoweniger an  der  Narbenfläche  haften,  wie  aus  Figur  G  zu  er- 
sehen ist.  Damit  ist  also  die  Befruchtung  gesichert.  Die  ganze 
Manipulation  ist  so  einfach,  dass  Frauen  und  Kinder  dieselbe  sehr 
leicht  lernen ;  bei  einiger  Übung  geht  sie  so  schnell,  dass  ein  ge- 
schulter Arbeiter  mehr  als  1000  Vanilleblüten  an  einem  Morgen  be- 
fruchten kann. 


Rundschau  über  Erzengang,  Handel  und  Verbrauch. 

Die  Vanille  wurde  im  Anfang  des  10.  Jahrhunderts  in  Europa 
eingeführt  und  zwar  von  Mexiko,  welches  bis  vor  kurzem  das  haupt- 
sächlichste Produktionsland  war.  Die  Gesamternte  dieses  Staates 
wird  in  der  mexikanischen  Produktionsstatistik  für  das  Jahr  1895 
mit  58  558  Kilo  im  Werte  von  480  700  Dollar  angegeben, 
gegen  54  200  Kilo  im  Jahre  1880.  Allerdings  darf  man  diese  Zahlen 
nicht  genau  nehmen,  denn  dio  amtliche  Statistik  arbeitet  in 
Mexiko  nicht  derart,  dass  die  Zusammenstellung  der  Produktion 
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des  Landes  als  zuverlässig  betrachtet  werden  könnte.  So  ist  es 
sehr  auffällig,  dass  alleiu  auf  den  Staat  Veracruz  58  499  Kilo  ent- 
fallen, also  das  Ganze  kann  man  sagen,  während  es  doch  keinem 
Zweifel  unterliegt,  dass  auch  der  Staat  Oaxaca,  wo  beim  Dorfe 
Zeutilla  die  beste  mexikanische  Vanille  erzeugt  werden  soll,  viel 
Vanille  baut.  Auch  in  deu  Staaten  Tabasco,  Yucatan,  Cheapas, 
auf  der  Landenge  von  Tehuautepec  und  in  einigen  Gegenden  an 
der  Westküste,  wie  im  Hinterlaude  von  Acapulco  und  Mazatlan, 
ist  die  Vanillekultur  mehr  oder  minder  im  Flor.  Im  Staate  Veracruz 
sind  die  Hauptsitze  die  Bezirke  Papantla  und  Misautla. 

Man  unterscheidet  in  Mexiko  in  der  Regel  fünf  Vanillesorten : 
Vanilla  fiua,  bei  der  die  Schoten  mindestens  24  Ccntimeter  lang 
sind,  mit  den  Unterabteilungen  marca  mayor,  marca  menor,  primera 
grande,  primera  chica,  terciada;  Vanilla  chica;  Vanilla  zacate  mit 
den  Unterabteilungen  peseozuda,  vana,  cueruda,  aposcoyonado ; 
Vanilla  eimarrona;  Vanilla  rezacate.  Die  letzte  Sorte  ist  die 
kleinste,  ausserdem  gefleckt  und  häufig  gebrochen.  Ihr  Wert  ist 
ungefähr  sechsmal  so  gering  wie  bei  der  ersten  Sorte. 

Mexiko  exportierte  an  Vanille: 

1887-  88          V  Küo  im  Werte  von     151  .'{70  Pesos 

1888-  89  7;*  124  >  »  !Öi9Ü0 

1889-  90  72  Oy.»  »  »17  410  - 

1890-  91  49  9S2  511»  741  . 

1891-  92  98410  -  »  WWW 
18!  »2— 93  92577  >  907  815 
181*3 — 94  70041  >  >  1183  722 
1891-95  25  705  »  423  081 

Im  Jahre  1894/95  wurde  ein  Ausfuhrzoll  von  40  Centavos  auf 
das  Kilo  gelegt.  Ist  dieser  Zoll  im  Hinblick  auf  den  verhältnis- 
mässig hohen  Wert  der  Vanille  auch  geriug,  so  verleitete  anderer- 
seits doch  die  Leichtigkeit,  die  Ware  zu  verbergen,  zu  einem  aus- 
gedehnten Schmuggel ;  darauf  dürfte  die  niedrige  Exportziffer  des 
Jahres  1894/95  zurückzuführen  sein.  Im  folgenden  Jahre  wurde 
der  Ausfuhrzoll  wieder  aufgehoben. 

Fast  die  gesamte  Ausfuhr  geht  nach  den  benachbarten  Ver- 
einigten Staaten:  im  Jahre  1889/90:  60  700  Kilo,  1893/94:  64G00 
Kilo,  den  Rest  erhält  zum  grössteu  Teil  Frankreich. 

Obgleich  in  Venezuela  und  Guiaua  die  wilde  Vanille  üppig 
und  zahlreich  in  den  Wäldern  wächst,  wird  doch  ihre  Kultur  voll- 
ständig vernachlässigt.  Neuerdings  sucht  mau  sie  in  Britisch 
Guiunu  zu  beleben. 
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Die  brasilianische  Vanille  erfreut  sich  keines  guten  Rufes, 
was  eine  Folge  der  nachlässigen  Erntebereitung  ist.  Ein  bedeutender 
Teil  der  Früchte  wird  von  wildwachsenden  Sträuchern  gesammelt, 
und  ist  schon  aus  diesem  Grunde  geringwertig. 

Guiaua  und  Brasilien  liefern  den  grössten  Teil  des  Vauillons, 
das  hauptsächlich  in  der  Parfümerio  Verwendung  findet  Der 
Geruch  ist  weit  weuiger  feiu  als  bei  der  Vanille.  Das  Vanillon  wird 
besonders  nach  Frankreich  abgesetzt. 

In  Guatemala  wird  die  Vanille  für  Handelszwecke  nicht  ge- 
züchtet, die  Indianer  sammeln  aber  wilde  Früchte  in  den  Wäldern 
an  der  nordwestlichen  Küste  und  bringen  sie  nach  der  Hauptstadt 
auf  den  Markt.  In  manchen  Jahren  werden  einige  hundert  Pfund 
davon  exportiert,  in  manchen  aber  auch  keine  Schote.  Im  übrigen 
Zentralamerika  weiss  man  nichts  von  Vanillekultur,  oder  vom  Ein- 
sammeln wilder  Vanillefrüchte.  Nicht  viel  besser  sieht  es  in  West- 
indien aus,  wo  verschiedene  Anbauversuche  gemacht,  aber  bald 
wieder  fallen  gelassen  wurden.  Hier  und  da  werden  einige  hundert 
Sträucher  gezüchtet,  ihre  Produktion  verschwindet  aber  in  dem 
heimischen  Verbrauch.  Nur  Guadeloupe  hat  eine  nennenswerte 
Vanilleausfuhr,  deren  Menge  allerdings  sehr  stark  schwankt.  Im 
Jahre  1880  betrug  sie  2G56  Kilo,  im  Jahre  1895:  4500  Kilo.  Davon 
empfangt  Frankreich  ungefähr  die  Hälfte.  Die  im  Jahre  1886  be- 
rechnete Gesamtproduktion  ergab  15400  Kilo,  deren  Wert  auf 
4G0  0O0  Francs  angegeben  wird.  Neben  der  mexikanischen  Vanille 
findet  sich  auch  Vanillon. 

Als  in  den  fünfziger  Jahren  eine  Reihe  von  Missernten  die 
Zuckerkultur  Reunions  schwer  schädigte,  wandten  sich  die  Pflanzer 
ausser  der  Kaffeekultur  auch  der  Vanillekultur  zu  und  zwar  mit 
solchem  Erfolg,  dass  diese  Insel  zur  hauptsächlichsten  Bezugsquelle 
für  dieses  Gewürz  geworden  ist. 

Die  statistischen  Tabellen  zeigen,  dass  186G:  223  Hektar  mit 
Vanillesträuchern  bepflanzt  waren,  die  eine  Gesamternte  von  15  494 
Kilo  lieferten.  1871  betrug  die  Fläche  593  Hektar  und  die  Ernte 
25  547  Kilo;  1874  betrug  die  Fläche  1563  Hektar  und  die  Ernte 
43  959  Kilo.  Im  Anfang  der  achtziger  Jahre  betrug  die  durch- 
schnittliche Ernte  50  000  Kilo,  die  bebaute  Fläche  ungefähr  1800 
Hektar;  spätere  Areal-  und  Ernteschätzungen  liegen  nicht  vor;  sie 
haben  auch  keinen  grossen  Wert,  zumal  die  Sträucher  meist  an  passen- 
den Plätzen  in  den  Gärten,  also  zerstreut  angepflanzt  sind.  Einen 
zuverlässigeren  Massstab  geben  die  Ausfuhrzahlen ;  im  Jahre  1886/87 
41000  Kilo,  1888/89:  55  000  Kilo,    1890/91:  60000  Kilo,  1893/94: 
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80  000  Kilo,  1897/98 :  100  000  Kilo.  Ich  stelle  die  folgenden  Pro 
duktionsgebiete  gleich  zusammen : 

1887-88  1889-90  1893-91  1807-98 

Reunion  85000  Kilo  40000  Kilo  80  000  Kilo  100 000  Kilo 

Mauritius         ,35000    *  13000  3  500    »  5000 

Mayotte  ?  ?  ?  20000  • 

Seychellen        .38000  8000    >  30  (MX)  ? 
Madagaskar          ?                    ?  ?  8000 

Auf  Tahiti  haben  die  Franzosen  die  Vanillekultur  ebenfalls  ein 
geführt.  Die  Produktion,  welche  um  das  Jahr  1880  durchschnittlich 
2000  Kilo  Früchte  ergab,  wurde  derart  gesteigert,  dass  die  Ernte  der 
Saison  1897/98  auf  20  000  Kilo,  also  auf  das  zehnfache  angegeben 
wird.  Im  Jahre  1889  wurde  Tahiti-Vanille  zum  ersten  Mal  in  Havrc 
auf  den  Markt  gebracht  und  einige  Jahre  hindurch  fand  sie  lebhafte 
Aufnahme,  neuerdings  wird  sie  jedoch  schon  wieder,  trotz  des  ver- 
lockenden äusseren  Aussehens,  vernachlässigt,  weil  sich  mehr  und 
mehr  herausstellt,  dass  ihr  eigentümliches,  heliotropartiges  Parfüm 
besser  als  Wohlgeruch  als  für  Genusszwecke  dient.  Es  haben  sich 
demzufolge  auch  sowohl  in  Hamburg  als  in  Frankreich  grosse 
Vorräte  angehäuft,  die  selbst  nicht  mit  um  50  bis  CO  %  herabgesetzten 
Preisen  an  den  Mann  zu  bringen  sind. 

Das  Beispiel  Reunions  wurde  bald  von  der  Nachbariusel 
Mauritius  nachgeahmt,  aber  mit  weniger  Energie,  da  man  nach 
wie  vor  Zucker  als  den  Stapelartikel  der  Insel  ansieht.  Statisti- 
sche Erhebungen  liegen  nur  über  die  Ausfuhr,  nicht  über  die 
Produktion  vor ;  sie  zeigen  die  folgenden  Zahlen :  Von  1865  bis 
1873  betrug  der  Export  durchschnittlich  5000  Pfund  englisch  (ca. 
4500  Zollpfund),  von  da  ab  hob  er  sich  auf  durchschnittlich  12  000 
Pfund  im  Jahr;  stieg  in  den  achtziger  Jahren  vereinzelt  bis  über 
30  000  Kilo,  um  dann  wieder  stetig  zurückzugehen.  Im  Jahre 
1897/98  betrug  er  rund  10  000  Pfund. 

Anfangs  der  vierziger  Jahre  wurde  die  Vauillekultur  in  Java 
eingeführt,  doch  widmet  man  ihr  erst  in  neuerer  Zeit  einige  Auf- 
merksamkeit. 

Energischer  hat  man  den  Anbau  in  Ceylon  in  Angriff  ge- 
nommen, es  steht  aber  noch  in  Frage,  ob  die  Begeisterung  anhalten 
und  diese  Insel  jemals  eino  wichtige  Bezugsquelle  für  Vauille 
werden  wird.  Im  Jahre  1884  wurde  zum  ersten  Mal  eine  kleine 
Sendung  Ceylon- Vanille  nach  England  gemacht.  Von  da  ab  sind 
jährlich  kleinere  Posten  von  600  bis  1000  Pfund  nach  London  ge- 
gangen. 
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In  Madagascar  gedeiht  die  Vanille  sehr  gut  und  sie  wurde 
auch  schon  vor  langen  Jahren  in  kleinem  Umfange  kultiviert.  Seit- 
dem die  Franzosen  die  Insel  im  Besitz  haben,  wird  dem  Vanillebau 
mit  Unterstützung  der  Regierung  grosse  Pflege  gewidmet,  und  es 
scheint,  als  wenn  Madagaskar  bald  eine  wichtige  Rolle  spielen  wird 
in  der  Versorgung  des  Weltmarktes  mit  Vanille.  Der  Export  be- 
trug aus  der  Ernte  1897/98  bereits  8000  Kilo. 

Sehr  aussichtsvoll  ist  die  Kultur  der  Vanille  für  Deutsch  - 
Ostafrika.  Nachdem  französische  Missionare  bei  Bagamoyo  zuerst 
Erfolge  im  Kleinen  erzielt  hatten,  wurden  weitere  Pflanzungen  au- 
gelegt. Im  Jahre  1894  konnte  zuerst  eine  kleine  Ernte  von  6  Kilo, 
und  1895  schon  eine  solche  von  50  Kilo  (ca.  10  000  Schoten)  aus- 
geführt werden.  Die  Qualität  der  hier  gewonnenen  Vanille  steht 
zwischen  der  mexikanischen  und  der  Bourbon-Vanille. 

Auch  in  Kamerun  hat  man  mit  Anpflanzung  der  Vanille 
den  Anfang  gemacht. 

Die  Ausfuhr  von  Vanille  aus  diesen  Gebieten  verteilt  sich  im 
allgemeinen  derart,  dass  die  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  fast 
den  ganzen  Überschuss  Mexikos  und  den  grössten  Teil  der  Pro- 
duktion der  westindischen  Inseln  aufnehmen,  wogegen  für  Europa 
hauptsächlich  die  Mascarenen  in  betracht  kommen. 

Die  Vereinigten  Staaten  importierten  in  den  Jahren 
1884,  1890  und  1897  Vanille  aus: 

1884  1890 

1 1  500  P fund  6  000  Pfund 


Frankreich 
Deutschland 
England 
Mexiko 

Britisch -Westindion 

Franzöa.-Westindien 

Französ.-Ozeanien 


mrm 


4  000 


1897 

40000  Pfund 
4000  > 
6000     *         14  000 
118000     »  05000 
—  6000  > 

4000  .3000  .» 

10000     >  32000 


zusammen  70000  Pfund  145000  Pfund 
im  Werte  von  358000  Dollar     500000  Dollar 


165000  Pfund 
885000  Dollar. 


Im  Jahre  1896,  wo  236  000  Pfund  eingeführt  wurden,  war  die 
Einfuhr  aus  Mexiko  allein  167  000  Pfund  gross,  also  grösser  als  die 
Gesamteinfuhr  des  Rechnungsjahres  1897.  Der  wichtigste  Handels- 
platz in  Vanille  für  Nordamerika  ist  Newyork. 

Für  den  europäischen  Markt  sind  Paris  und  Hamburg  die 
wichtigsten  Plätze.    Man  schätzte  den  Vorrat  Ende  1 897 : 

25* 
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In  Paris  auf  etwa  18000  Kilo 

>  Hamburg  »       10000  > 

>  Bordeaux  *  4000 

»  London  »        3000  > 

»  Marseille  und  Nantes     *        1 500  * 

36500  Kilo 

schwimmend  nach  Europa  etwa  11000  >   

zusammen   47500  Kilo 

In  dem  bekannten  Handelsbericht  von  Gehe  in  Dresden  wird 
dieses  Quantum  als  ausreichend  für  den  Bedarf  bis  zur  nächsten 
Ernte  angesehen. 

Der  Ernteertrag  1897/98  in  den  für  Europa  in  betracht 
kommenden  Ländern,  welchen  man  auf  kaum  100  000  Kilo  geschätzt 
hatte,  gab  in  Wirklichkeit  das  folgende  Quantum: 

Bourbon      circa  100000  Kilo 
Mauritius        »       5000  * 
Madagaskar     >       8000  » 
Mayotte  =      20000  > 

zusammen       133000  Kilo 

gegen  1  IG  000  Kilo  in  1896/97  und  75000  Kilo  in  1895/96,  wozu 
noch  20  000  Kilo  Tahiti- Vanille  treten.  Infolge  dieses  unerwartet 
höheren  Ertrages  sind  die  Preise  in  der  Zeit  von  Oktober  1897  bis 
März  1898  etwa  15  bis  20  %  gefallen.  Durch  die  hohen  Forderungen 
der  Eigner  auf  Bourbon,  die  höher  lauteten  als  die  Parität  der 
Notierungen  in  Europa,  wurden  die  Preise  wieder  befestigt 

Frankreich  importierte  in  den  Jahren  1880,  1890  und  1896 
Vanille  für  den  eigenen  Verbrauch: 

Aua  1HH0  181*3  IHM 

England  —  Kilo        320  Kilo      1 415  Kilo 
britischen  Besitzungen 

in  Afrika  38-13  *        1  330  >  870  » 

den  Vereinigten  Staaten 

von  Amerika  —  —  1 721 

Mexiko  8573  .>        7  «Hl  »        3  208  > 

and.  nichtfranz.  Ländern  —  -  -  l  f»20  * 

Mayotte  -  —  2478  » 

Reunion  14  5M  >       24  71«  »       20  81»»  » 

Guadeloupe  —  2  313  <■         1  f»!Mi  > 

Französisch  Indo-China  —  487  *  — 
and.  franz.  Kolonien  und 

Schutzgebieten  50fi8  >         212li  »  8.31  _  > 

zusammen  32018  Kilo"    31» 3Trf>~Kilo     31771  Kilo 

im  Werte  von        17(0000  Frcs.   1771UJ0Frcs.   2712000  Free. 
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Neben  dieser  für  deu  Verbrauch  im  Inlaude  bestimmten 
Vanille  geht  über  Paris,  Bordeaux,  Marseille  und  Nantes  eine  sehr 
erhebliche  Menge  im  Durchgangsverkehr  nach  Deutschland,  England, 
Vereinigten  Staaten  von  Amerika  und  anderen  Ländern.  So  ex- 
portierte Frankreich  im  Jahre  1896: 

Nach  Deutschland  3697»  Kilo 

»     England  8  568  » 

>  den  Vereinigten  Stauten 

von  Amerika  6 188  > 

»     der  Schweis  4  WiS  » 

>  Belgien  4  342  > 
»     anderen  Ländern  12835  > 

Im  ganzen      73780  Kilo  im  Werte  von  5755000  Frc». 

Deutschlands  Bedarf  an  Vanille  betrug: 

1890  1893  1896  1897 

Aus  Frankreich                      16  600  Kilo  16  500  Kilo  11  300  Kilo   M  700  Kilo. 

»   GrosshriUnnien                 1  900   »  4  200   »  700  . 

-    China                              —  700   >  — 
5    Ostafrika,  ohne  deutsche 

Schutzgebiete              2300    >  19100   >  25300    »         ?  » 

>    Madagaskar,  Reunion  etc.      ?   _»  3R00    >      17  500  » 

Im  ganzen  22500  Kilo  40  600 Kilo  41  200  Kilo  38900  Kilo. 

Im  Werte  von        788000       1096000.*  2060000,0  1 945000 M 

Seit  dem  Jahre  1897  führt  die  deutsche  Handelsstatistik 
Vanillin,  welches  bis  dahin  in  den  Zahlen  für  Vanille  mit- 
enthalten ist,  besonders  auf.  Die  Einfuhr  in  diesem  Artikel  belief 
sich  1896  auf  300  Kilo  im  Werte  von  105  000  Mark,  davon  200 
Kilo  aus  Belgien,  und  im  Jahre  1897  auf  2000  Kilo  im  Werte 
von  700000  Mark,  davon  1300  Kilo  aus  der  Schweiz.  Im  ersten 
Halbjahr  1898  hat  die  Einfuhr  nicht  in  dem  Masse  zugenommen, 
wie  man  glaubte  annehmen  zu  müssen,  es  wurden  in  diesen  sechs 
Monaten  nur  1300  Kilo  importiert  gegenüber  900  Kilo  in  der  ent- 
sprechenden Zeit  1897.  Von  den  1300  Kilo  kamen  aus  der  Schweiz 
600  Kilo  und  aus  Frankreich  300  Kilo. 

Man  hatte  bei  dem  Aufkommen  des  Vanillins  befürchtet,  dass 
durch  dieses  der  Preis  der  Vanille  dauernd  auf  niedriger  Stufe 
gehalten  werden  würde.  Diese  Annahme  hat  sich  aber  nicht  be- 
stätigt. Einfuhr  und  Preise  von  Vanille  in  Hamburg  weisen  nämlich 
in  den  letzten  10  Jahren  folgende  Entwickelung  auf: 

Kilo  Mark         Mark  pro  Kilo 

1887  18619  596  560  32,00 

1888  27319  590290  21,(50 

1889  22061  854  380  38,70 


Digitized  by  Google 


-   390  - 


Kilo 

Mark 

Mark  pro  Kilo 

1890 

1 4  092 

KAI  <2Qf\ 
504  880 

t>1.4U 

1891 

27 101 

672490 

21,80 

1892 

31 976 

757  590 

23,70 

1893 

19298 

588(530 

30,50 
24,05 

1894 

32718 

786(560 

1895 

36480 

1030690 

28,30 

1896 

36  470 

1240730 

31.00  (Gordian) 

Der  Preis  für  Vanille  ist  also  trotz  der  stark  zunehmenden 
Einfuhr  gestiegen.  Im  Gegensatz  dazu  ist  das  Vanillin  billiger  ge- 
worden. Vor  4  bis  5  Jahren  wurde  es  noch  mit  G00  Mark  das 
Kilo  verkauft,  und  Ende  1897  bewegte  sich  der  Preis  zwischen  110 
und  125  Mark.  Dieser  starke  Preisrückgang  ist  dadurch  hervor- 
gerufen, dass  sich  die  französische  und  englische  chemische  Industrie 
diesem  Artikel  zugewendet  hat,  nachdem  das  deutsche  Patent  darauf 
vor  kurzem  erloschen  ist. 

Vanille  wird  gewöhnlich  in  luftdicht  verschlossene  Zinnbüchsen 
verpackt,  in  welchen  sie  ihr  Aroma  Jahre  lang  bewahrt.  Die 
Qualität  wird  nach  den  folgenden  Gesichtspunkten  beurteilt:  je 
länger,  je  dunkler  und  je  mehr  Krystalle  ausgetreten  sind  —  desto 
besser  ist  die  Ware,  die  sich  ölig  anfühlen  und  einen  frischen, 
kräftigen  Wohlgeruch  ausströmen  soll.  Die  Früchte  einer  Büchse 
sollen  gleichmässig  lang,  nicht  gebrochen  oder  anderweitig  be- 
schädigt sein. 

Die  Aufbewahrung  muss  in  luftdicht  verschlossenen  Gefassen 
erfolgen,  da  sich  das  Aroma  schnell  verflüchtigt.  Diese  Bedingung 
wird  im  Kleinhandel  nicht  immer  erfüllt,  eine  Folge  davon  ist  eine 
leider  zu  häufige  Verfälschung  alter,  geruchloser  Vanille  mit 
Benzoinöl,  das  den  Wohlgeruch,  und  mit  Mandelöl,  das  die  Ge- 
schmeidigkeit wiederherstellen  soll.  Die  gewissenlosesten  Betrüger 
gehen  sogar  so  weit,  die  Vanille  mit  Salz  zu  bestreuen,  um  die 
Vanillinkrystalle  nachzuahmen. 


Die  Kultur  der  Vanille. 

Die  Wachstumsbedingungen. 

Sämtliche  Vanillearten  sind  streng  tropische  Gewächse,  die 
jenseits  der  Grenze  der  heissen  Zone  anzubauen  auch  unter  den 
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günstigsten  Verhältnissen  ein  fruchtloses  Beginnen  ist.  Aber  hart 
bis  zur  Grenze  dieser,  hier  im  wissenschaftlichen  Sinne  gemeinten 
Zone  ist  unter  Umständen  die  Kultur  möglich,  wie  das  Beispiel 
Reunions  und  der  beiden  Küsten  Mexikos  zeigt.  Innerhalb  des 
Tropengürtels  sind  alle  Lagen  vom  Anbau  auszuschliessen,  welche 
schroffen  Temperaturschwankungen  ausgesetzt  sind  oder  wo  Frost, 
und  sei  es  nur  der  leichteste  Rauhfrost,  auftritt.  Gerade  nicht  eine 
hohe,  aber  eine  gleichmässige  Temperatur  verlangt  die  Vanille. 
Ob  in  dieser  Hinsicht  Unterschiede  zwischen  den  verschiedenen 
Arten  bestehen,  ist  noch  eine  Streitfrage.  V.  planifolia  wird  zu- 
weilen als  die  klimahärteste  bezeichnet,  jedenfalls  ist  der  Unter- 
schied, wenn  er  überhaupt  besteht,  kaum  bemerkenswert. 

Die  zweite  Bedingung  ist  bedeutende  Feuchtigkeit  im  Boden 
und  in  der  Luft.  In  dieser  Beziehung  scheint  man  sich  doch  häufig 
übertriebenen  Vorstellungen  hinzugeben,  denn  eine  Gegenüber- 
stellung verschiedener  Produktionslünder  lehrt,  dass  eine  über  ein 
gewisses  Mass  hinausgehende  Feuchtigkeit  diesem  Betriebszweig  nur 
hinderlich  ist.  Mexiko  erzeugt  anerkannt  die  beste  Vanille,  und 
wenn  seine  beiden  Staaten,  die  hierbei  vorzugsweise  in  betracht 
kommen,  Vera  Cruz  und  Oaxaca,  auch  ein  feuchtes  Klima  besitzen, 
so  ist  dasselbe  doch  lange  nicht  so  feucht,  wie  dasjenige  von 
Guiana  und  Java,  in  welchen  Kolonien  die  Vanillekultur  keine  sehr 
grosse  Bedeutung  erlangt  hat,  wohl  hauptsächlich  deshalb,  weil  das 
Erzeugnis  nicht  von  erster  Qualität  ist.  Vera  Cruz  hat,  weil 
Küstenstaat,  ein  feuchteres  Klima  als  der  südlichere  Inlandstaat 
Oaxaca,  aber  gerade  in  diesem  wird  die  geschätzteste  Vanille  er- 
zeugt. Der  Regenfall  beträgt  in  den  mexikanischen  Anbaudistrikten 
1300  bis  1850  Millimeter,  doch  ist  zu  beachten,  dass  er  von 
Trockenzeiten  unterbrochen  wird,  die  4  bis  5  Monate  dauern. 

Die  Analysen  von  Vanille  verschiedener  Herkunft  gestatten  dio 
Folgerung,  dass  in  einem  mässig  feuchten  Klima  das  Aroma  der 
Früchte  zur  höchsten  Entwickelung  gelangt,  in  einem  sehr  feuchten 
Klima  aber  das  Vanillin.  Ein  Blick  auf  die  Marktberichte  lehrt, 
dass  den  Produktionsgegenden  mit  mässig  feuchtem  Klima  das 
bessere  Loos  zugefallen  ist.  »Mässig  feucht«  muss  natürlich  im 
tropischen  Sinne  verstanden  werden,  denn  nicht  der  mindeste 
Zweifel  kann  obwalten,  dass  der  Vanillestrauch  einer  nach  europäi- 
schen Begriffen  beträchtlichen  Feuchtigkeit  bedarf,  die  mehr  in  der 
Luft  wie  im  Boden  vorhanden  sein  soll.  Der  letztere  darf  nur  eine 
mittlere  Feuchtigkeit  besitzen,  die  Luft  muss  dagegen  mit  viel 
Feuchtigkeit  beladen  sein,  annähernd  wie  sie  es  in  den  Wäldern  ist, 
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in  welchen  der  Strauch  im  wilden  Zustande  wächst.  Es  verdient 
hervorgehoben  zu  werden,  dass  in  dem  verhältnismässig  trockenen 
Oaxaca  die  Vanille  in  Wäldern  gezüchtet  wird,  wo  auch  während 
der  regenlosen  Monate  die  Luft  stets  gleichmässig  feucht  ist. 

Von  der  höchsten  Wichtigkeit  ist  ein  ausgiebiger  Windschutz. 
Es  genügt  nicht,  eiue  Pflanzung  an  einem  Hange  anzulegen,  wo  sie 
vor  dem  herrschenden  Winde  geschützt  ist,  sondern  der  Wind  muss 
auf  allen  Seiten  abgewehrt  werden.  Grössere  Pflanzungen  müssen 
nicht  allein  von  Schutzbäumen  umgürtet,  sondern  auch  durchkreuzt 
werden  —  wie  oft,  hängt  von  der  Grösse  der  Anlage  ab.  Denn 
eine  Baumreihe  gewährt  nur  einer  Strecke  Schutz,  die  uugefahr 
fünfmal  so  lang  ist  wie  ihre  eigene  Höhe. 

Die  Notwendigkeit  eines  weitgehenden  Windschutzes  glaube 
ich  scharf  betonen  zu  sollen,  denn  schon  mancher  Anbau  versuch 
ist  misslungen,  weil  diese  Bedingung  nicht  in  genügendem  Masse 
erfüllt  wurde. 

Der  Vanillestrauch  beansprucht  einen  Boden,  der  einen  hohen 
Humusgehalt  hat  Wo  er  wild  vorkommt,  wurzelt  er  stets  in 
der  Lauberde  des  Waldes  —  daraus  lässt  sich  ein  sicherer  Schluss 
ziehen. 


Die  Anpflanzung. 

Die  Indianer  Mexikos  und  Südamerikas  kultivieren  den  Vanille- 
strauch ähnlich  wie  die  Malayen  in  der  bereits  geschilderten  Weise 
den  Pfefferstrauch,  und  Reiseschilderer  haben  auf  Grund  dieses 
urwüchsigen  Verfahrens  die  Anschauung  verbreitet,  die,  ausser  in 
Fachkreisen,  zur  herrschenden  geworden  ist,  die  Vanillekultur  sei 
ein  Kinderspiel  und  passe  ganz  zu  dem  Gemälde  des  tropischen 
Paradieses,  in  welchem  bekanntlich  nur  geerntet,  nicht  kultiviert 
wird.  Vor  dieser  Fabel,  der  leider  häufig  ein  wissenschaftliches 
Mäntelchen  umgehängt  wird,  glaube  ich  nicht  nachdrücklich  genug 
warnen  zu  können. 

Wäre  die  Vanillekultur  wirklich  eine  Spielerei,  dann  würde 
sie  schon  lange  nicht  mehr  ein  einträglicher  Wirtschaftszweig  sein 
—  nämlich  da,  wo  sie  möglich  ist  und  in  mustergültiger  Weise 
durchgeführt  wird.  Die  Beteiligung  au  der  Produktion  würde  eine 
so  allgemeine  sein,  dass  Vanille  noch  billiger  als  Brombeeren  — 
kaum  des  Versandes  nach  Europa  wert  sein  müsste.  Statt  dessen 
ist  die  Vauille  geblieben  was  sie  war:  die  Aristokratin  unter  den 
Gewürzen.    Dafür  giebt  es  nur  dieso  Erklärung:  der  Vanillestrauch 
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briugt  nur  in  verhältnismässig  wenigen  Gegenden  Früchte  bester 
Qualität  hervor,  seine  Kultur  erfordert  unausgesetzte  Aufmerksam- 
keit und  viel  Arbeit,  und  seine  Früchte  müssen  mit  der  grössten 
Sorgfalt  für  den  Markt  zubereitet  werden.  Aus  diesen  Gründen 
eignet  sich  die  Vanillekultur  vortrefllich  als  Nebenbeschäftigung  für 
kleine  Pflanzer,  oder  auch  für  Beamte,  Missionare  u.  s.  w.  In  der 
That  wird  vielfach  von  ihnen  gartenmässig  Vanille  gebaut,  und 
diese  kleinen  im  Hausgarten  betriebenen  Vanillepflanzungen  pflegen 
ihren  Besitzern  oft  ganz  ansehnliche  Einnahmen  zu  bringen. 

Das  Verfahren  der  Indianer  besteht  darin,  dass  sie  an  einer 
passenden  Stelle  des  Waldes  das  Unterholz  abschlagen,  und  er- 
forderlichenfalls auch  eine  Auslichtung  der  Bäume  vornehmen.  An 
diesem  Platze  soll  das  Sonnenlicht  nicht  ausgeschlossen,  sondern 
nur  gedämpft  sein  —  von  diesem  Gesichtspunkte  aus  wird  die 
Auslichtung  vorgenommen.  Dann  pflanzen  sie  am  Fusse  eines 
jeden  geschonten  Bauines  einen  Steckling,  indem  sie  das  untere 
Ende  10  Centimeter  tief  in  die  Erde  drücken  und  das  obere  an 
den  Stamm  binden.  An  sehr  dicke  Bäume  werden  zwei  oder  drei 
Stecklinge  gepflanzt.  Das  geschieht  bei  Beginn  der  Regenzeit ;  wenn 
sie  zu  Ende  ist,  wird  der  Platz  von  den  aufgeschossenen  Gewächsen 
gesäubert  —  eine  Arbeit,  die  jährlich  wiederholt  wird.  Darin  be- 
steht die  Kulturmethode  dieser  Naturmenschen;  sie  ist  gewiss 
mühelos  —  doch  fragt  mich  nicht  nach  dem  Ergebnis! 

Die  Vanillekultur,  soll  sie  diesen  Namen  verdienen,  ist  mit 
der  Wahl  eines  Platzes  einzuleiten,  wo  die  aufgezählten  Wachstums- 
bedingungen vorhanden  sind.  Nachdem  der  Boden  bearbeitet 
worden  ist,  besteht  die  erste  Massregel  im  Anpflanzen  von  Bäumen, 
die  der  Vanille  als  Schutz  gegen  Wind  und  zu  starke  Sonnen- 
bestrahlung, und  zugleich  als  Stützen  dienen,  an  denen  sie  sich 
emporranken  kann.  Die  Anpflanzung  dieser  Schutz-  und  Stützbäumc 
muss  etwa  ein  Jahr  vor  derjenigen  der  Vanillestecklinge  geschehen, 
da  diese  von  Anfang  an  eines  Schutzes  gegen  Wind  und  Sonne 
bedürfen. 

Die  Schutz-  und  Stützbäume  für  Vanille  sollen  keinen  zu 
grossen  Wuchs,  aber  dennoch  ein  schnelles  Wachstum  haben,  sie 
müssen  lebenszäh  sein,  und  eine  weiche  und  womöglich  rauhe 
Rinde  besitzen.  Auch  soll  ihre  Belaubung  nur  mässig  dicht  sein, 
da  sie  sonst  einen  zu  schweren  Schatten  werfen;  denn  wenn  der 
Vanille  auch  die  volle  Sonnenbestrahlung  nicht  zusagt,  so  ist  ihr 
doch  auch  dunkler  Waldesschatten  ebenso  wenig  dienlich :  zur 
Hervorbringung  von  Früchten  bester  Beschaffenheit  in  grossen 
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Mengen  bedarf  sie  des  Sonnensebeins,  aber  er  sollte  sie  erst  treffen, 
nachdem  er  durch  ein  lichtes  Blätterdach  hindurchgegangen  ist. 

Als  einer  der  besten  Schutzbäume  für  den  Vanillestrauch, 
wenn  nicht  der  beste,  wird  der  Kalebassenbaum  (Crescentia  cujete) 
betrachtet,  der  in  Südamerika  und  Westindien  ziemlich  häufig  ist. 
Seine  weiche  Rinde,  seine  Lebenszähigkeit  und  sein  zwergiger 
Wuchs  machen  ihn  als  Stütze  für  rankende  Gewächse  ganz  be- 
sonders geeignet.  In  der  Pfeffer-  wie  in  der  Vauillekultur  leistet  er 
vortreffliche  Dienste,  und  er  findet  eine  zunehmende  Anerkennung. 
Der  Korallenbaum,  Erythrina  indica,  und  der  Kapok  sind  ebenfalls 
geeignete  Schutz-  und  Stützbäume  für  Vanille.  Vielfach,  besonders 
in  Reunion,  dient  Jatropha  Curcas  als  Stütze,  und  dieser  Baum 
erfüllt  bestens  seine  Aufgabe.  Man  hat  zwar  behauptet,  der 
scharfe,  abführende  Saft  dieses  Baumes,  der  die  Purgiernuss  liefert, 
beeinflusse  auch  die  Vanilleflüchte  ungünstig,  und  man  hat  die 
Vergiftungserscheinungen,  die  in  neuerer  Zeit  mehrfach  nach  dem 
Genuss  von  Vanilleeis  beobachtet  worden  sind,  auf  die  gesundheits- 
schädlichen Eigenschaften  des  Saftes  der  Stützbäume  zurückführen 
wollen,  aber  zweifellos  mit  Unrecht.  Die  Ursache  jener  schädlichen 
Wirkungen  muss  anderswo  gesucht  werden ;  selbst  wenn  sie  in  der 
zur  Verwendung  gelangten  Vanille  gelegen  hätte,  so  ist  dies  nicht 
auf  die  Stützbäume  zurückzuführen,  und  man  braucht  sich  nicht 
abhalten  zu  lassen,  Jatropha  Curcas  oder  ähnliche  Stützbäume  zu 
verwenden.  —  Wo  Steinmauern  zur  Verfügung  stehen,  kaun  man 
auch  an  diesen  mit  gutem  Erfolge  die  Vanille  emporwachsen  lassen. 

Als  richtige  Pflanzweite  für  Vanille  gilt  l1/»  bis  2  Meter.  Will 
man  jeder  Vanillepflanze  einen  Stützbaum  für  sich  geben,  so  muss 
man  die  Stützbäume  fortwährend  stark  beschneiden,  da  sie  sonst 
bald  zu  einem  dichten  Walde  zusammenwachsen  würden.  Um  das 
zu  vermeiden,  pflanzt  man  meist  die  Stützbäume  in  etwas  weiteren 
Entfernungen,  z.  B.  in  Reihen  mit  2  Meter  Abstand  von  einander 
und  mit  einem  Abstand  der  einzelnen  Bäume  innerhalb  der  Reihen 
von  3  bis  4  Meter.  Die  einzelnen  Bäume  einer  Reihe  verbindet 
man  dann  durch  Querstangen  oder  durch  hin-  und  hergezogene 
Drähte  miteinander.  Auf  diese  Weise  schafft  man  sich  2  Meter 
von  einander  entfernte  Spaliere,  die  billig,  dauerhaft  und  sturmsicher 
sind,  man  gewinnt  reichlichen  Raum  zur  Anpflanzung  von  zahl- 
reichen Vanillepflanzen,  und  erreicht  einen  lichten  Schatten,  wie  er 
für  die  Vanille  erwünscht  ist.  Anstatt  der  Spaliere  verwenden 
mauche  Pflanzer  einfache  Pffthle  von  etwa  3  Meter  Höhe,  die  sio 
abwechselnd  mit  den  Stützbitumen  in  Abständen  von  P/a  bis  2  Meter 
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in  die  Erde  setzen.  An  und  für  sich  sagen  der  Vanille  lebende 
Stützbäume  mit  weicher  Binde  mehr  zu  als  Spaliere  oder  Pfosten 
aus  totem  Holz,  weil  sie  sich  an  den  lebenden  Bäumen  besser  mit 
ihren  Klammerwurzeln  anheften  kann,  aber  sie  lässt  sich  auch  ohne 
Schwierigkeiten  an  Spalieren  und  Pfählen  ziehen. 

Bei  der  Beschneidung  der  Stützbäume  hat  man  sein  Augen- 
merk sowohl  darauf  zu  richten,  dass  die  Krone  der  Bäume  nicht 
zu  dicht  wird,  als  auch,  dass  sie  nicht  zu  hoch  wachsen.  Die 
künstliche  Befruchtung  der  Vanilleblüten,  wie  später  die  Ernte  der 
Früchte  machen  es  wünschenswert,  jeden  Zweig  der  Vanille  leicht 
mit  der  Hand  erreichen  zu  können.  Man  pflegt  daher  die  Spaliere 
für  die  Vanille  nicht  höher  als  2  Meter  zu  machen,  und  wenn  man 
auch  die  Stützbäume  notwendiger  Weise  etwas  höher  wachsen 
lassen  muss,  so  sollte  man  sie  doch  möglichst  niedrig  halten,  und 
ferner  dafür  sorgen,  dass  die  Vanille  sich  nicht  zu  hoch  an  ihnen 
hinaufrankt. 

Falls  der  Boden  nicht  an  sich  humusreich  ist,  ist  es  rätlich, 
ihn  vor  der  Anpflanzung  der  Vanille  stark  mit  verwesenden  Pflanzen- 
stoffen, am  besten  mit  verrottetem  Laub,  oder  mit  sehr  zersetztem 
Kompost  zu  düngen.  Der  Dünger  muss  leicht  untergebracht  werden. 
Meist  wird  nicht  die  ganze  Bodenfläche  gedüngt,  sondern  nur  die 
Pflanzstellen  der  Vanille  und  ihre  Nachbarschaft. 

Die  Stecklinge  werden  aus  den  jüngeren  Ranken  der  Sträucher 
in  einer  Länge  von  1  bis  1  Vs  Meter  geschnitten;  im  Notfall  kann 
man  sie  auch  etwas  kürzer  schneiden,  jedoch  werden  die  aus 
längeren  Stecklingen  hervorgegangenen  Pflanzen  kräftiger.  Be- 
dingung ist,  dass  jeder  Steckling  drei  oder  vier  Blätter  hat.  Die 
untere  Hälfte  des  Stecklings  wird  etwa  4  bis  5  Centimeter  tief  in 
die  Erde  eingegraben,  die  dann  fest  angodrückt  werden  muss. 
Man  pflanzt  die  Stecklinge  in  der  Regenzeit  aus,  und  zwar  direkt 
an  den  dauernden  Standort,  wo  sie  bald  anwachsen.  Tritt  bald 
nach  dem  Auspflanzen  trockenes  Wetter  ein,  so  müssen  die  Steck- 
linge begossen  weiden.  Das  obere  Endo  des  Stecklings  wird  mit 
einem  weichen  Stoff  an  die  Stütze  angebunden. 

Die  Pflege. 

Nochmals  betone  ich,  dass  eine  Vanillepflanzung  sorgsamer 
Pflege  bedarf,  wenn  sie  rentabel  gemacht  werden  soll.  Aus  einer 
kurzen  Darstellung  der  erforderlichen  Kulturarbeiten  lässt  sich  die 
Mühewaltung,  auf  die  man  gofasst  sein  muss,  kaum  ermessen. 
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Manche  Pflanzer  bedecken,  sobald  sich  nach  der  Anpflanzung 
die  Regenzeit  ihrem  Ende  zuneigt,  die  nächste  Umgebung  des 
Stammfusses  der  Sträucher  mit  Steinen,  um  die  Bodenfeuchtigkeit 
zurückzuhalten.  Diese  Steine,  die  nicht  zu  klein  sein  dürfen,  legt 
man  so,  dass  sie  Feuchtigkeitsniederschläge  aufnehmen,  ihre  Ver- 
dunstung aber  hindern,  mau  wird  also  schräg  laufende,  kleine 
Höhlungen  bilden.  Noch  häufiger  formt  man  um  jeden  Strauch 
herum  einen  niedrigen  Steinwall,  wodurch  kleine  erhöhte  Beete  ge- 
schaffen werden.  Diese  Steinwälle  dienen  vor  allem  dazu,  den 
Dünger  zusammenzuhalten,  den  man  am  Fuss  der  Sträucher  aus- 
breitet 

Das  Unkraut  tnuss  im  Entstehen  unterdrückt  werden.  Dazu 
kann  man  sich  eines  Kultivators  bedienen,  in  der  Nähe  der 
Sträucher  aber  muss  eine  Hacke  oder  Kratzhand  angewandt  werden. 
Wenn  Spaliere  errichtet  wurden,  kann  an  dieser  wichtigen  Kultur- 
arbeit wesentlich  erspart  werden,  wenn  man  die  erwähnten  Stein- 
haufen zu  Steinreihen  ausdehnt,  nämlich  so:  man  legt  am  Fusse 
des  Spaliers  entlang  eine  7a  bis  7*  Meter  breite,  gehäufte  Stein- 
reihe; es  bleibt  dann  zwischen  derselben  und  dem  Spalier  nur 
ein  grader  Streifen  Erdreich  übrig,  der  mit  dem  Kultivator  rein 
gehalten  werden  kann. 

Sobald  die  Stecklinge  Zweige  treiben,  muss  ihr  Wachstum  in 
der  Weise  gelenkt  werden,  dass  sie  eine  möglichst  breite  Fläche  be- 
decken. Ein  Spalier  muss  nach  einigen  Jahren  einer  lebendenWand 
gleichen.  Zu  diesem  Zwecke  müssen  die  Zweige  von  Zeit  zu  Zeit 
angebunden  und  die  Spitzen  der  Sträucher,  sobald  sie  über  das 
Spalier  hinauswachsen,  seitwärts  uud  abwärts  gelenkt,  auch  von 
Zeit  zu  Zeit  abgekniffen  werden,  damit  sich  die  Zweigo  vermehren 
und  stark  entwickeln.  Werden  die  Ranken  zu  lang,  so  muss  mau 
sie  beschneiden.  Zum  Anbinden  darf  man  niemals  ein  hartes 
reibendes  Material  verwenden. 

Das  Auftreten  von  Schädlingen  ist  sorgfältig  zu  überwachen, 
damit  sie  mit  den  Mitteln,  die  ich  im  I.  Bande  empfohlen  habe, 
unterdrückt  werden  können,  ehe  sie  überhand  nehmen. 

Nach  eingetretener  Tragbarkeit  empfiehlt  sich  eine  wiederholte 
Düngung  mit  Kompost,  um  die  Rentabilität  der  Pflanzung  einige 
Jahre  zu  verlängern.  Der  Vanillestrauch  beginnt  nämlich  im  dritten 
Jahre  tragbar  zu  werden  und  bleibt  es  bis  zum  zwanzigsten  Jahre ; 
vom  Standpunkte  der  Rentabilität  aus  betrachtet  hört  aber  seine 
ergiebige  Tragbarkeit  nach  dem  siebenten  Jahre  auf.  Was  er  später 
hervorbringt,  deckt  die  Kulturkosten  nicht.     Durch  wiederholte 
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Düngung  kann  die  ergiebige  Tragbarkeit  bis  zum  zehnten  Lebens- 
jahre ausgedehnt  werden,  mit  anderen  Worten,  er  liefert  dann 
sieben  Jahre  lang  lohnende  Ernten.  Hat  der  Strauch  dieses  Alter 
erreicht,  so  ist  die  Erschöpfung  so  weit  vorgeschritten,  dass  die 
Ausrodung  der  Pflanzung  nicht  länger  hinausgeschoben  werden 
sollte.  Ein  umsichtiger  Pflanzer  wird  inzwischen  für  eine  Neuanlage 
gesorgt  haben,  die  zur  Ertragfähigkeit  kommt,  wenn  die  alte 
Pflanzung  verschwinden  muss.  Die  neue  Anpflanzung  von  Vanille- 
sträuchern  kann  auf  dem  Boden  der  alten  Pflanzung  stattfinden, 
vorher  muss  derselbe  aber  tief  umgearbeitet  und  stark  gedüngt 
werden. 

Die  grösste  Aufmerksamkeit  erheischt  eine  Vanillepflanzung 
zur  Blütezeit,  weil  alsdann  die  künstliche  Befruchtung  in  der  oben 
bereits  beschriebeneu  Weise  vorgenommen  werden  muss.  Im  ersten 
Jahre  der  Tragbarkeit  soll  man  gar  keine  oder  nur  einzelne  Blüten 
befruchten,  damit  nicht  die  jungen  Vanillepflanzen  durch  reich- 
liche Fruchterzeugung  geschwächt  werden.  Auch  später  soll  man 
die  Sträucher  nicht  zu  überreichlichem  Tragen  veranlassen.  Zu- 
nächst allerdings  sind  möglichst  alle  Blüten  zu  befruchten.  Wenige 
Tage  nach  der  Befruchtung  kann  man  aber  schon  wahrnehmen, 
welche  Blüten  eine  Frucht  angesetzt  haben ,  und  nun  muss 
sofort  ihre  Auslichtuug  vorgenommen  werden.  Was  ich  in  bezug 
auf  diesen  Gegenstand  in  dem  Abschnitte  über  die  Orangen-  und 
Citronenkultur  sagte,  gilt  auch  für  dieses  Produkt,  ja,  noch  in  ver- 
schärftem Masse,  denn  der  Preisunterschied  zwischen  langen,  dicken 
und  kurzen,  dünneu  Vanillefrüchten  ist  bedeutender  als  zwischen 
grossen  und  kleinen  Orangen.  Den  Wert  der  Ernte  kann  man  durch 
eine  —  allerdings  nicht  zu  weit  getriebene  —  Auslichtung  der 
Blüten  mehr  als  verdoppeln.  Und  weiter:  während  kleine,  un- 
ansehnliche Früchte  schwer  an  den  Mann  zu  bringen  sind  und 
vielleicht  für  Schleuderpreise  abgegeben  werden  müssen,  finden 
grosse  schöne  Früchte  stets  willige  Abnehmer  selbst  bei  Überfüllung 
des  Marktes.  Die  Auslichtung  mag  sich  auf  die  Hälfte  der  Frucht- 
bündel erstrecken,  doch  kann  sie  allgemeingültig  nicht  angegeben 
werden,  denn  sie  ist  den  Umständen  anzupassen.  Mehr  als  drei 
bis  fünf  Schoten  sollte  man  nicht  an  einem  Fruchtbündel  zur  Ent- 
wicklung kommen  lassen. 

Die  künstliche  Befruchtung  soll  in  den  ersten  Vormittags- 
stunden, und  nicht  später  als  bis  10  Uhr  vorgenommen  werden. 
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Ernte  und  Erntebereitung. 

Einen  Monat  nach  der  Blütenbefruchtung  erreichen  die  Früchte 
schon  ihre  volle  Grösse,  sie  bedürfen  aber  noch  weiterer  5  bis  6 
Monate  zur  Reife.  Bei  der  Ernte  sollen  die  Früchte  ziemlich  reif, 
aber  noch  nicht  so  weit  vorgeschritten  sein,  dass  sie  aufzuspringen 
drohen.  Es  ist  also  auch  hier  wieder  die  grösste  Aufmerksamkeit 
notwendig.  Der  richtige  Zeitpunkt  ist  gekommen,  wenn  die  grüne 
Farbe  der  Schoten  sich  an  dem  einen  Ende  in  gelb  zu  verwandeln 
beginnt;  werden  die  Früchte  aus  Furcht  vor  dem  Aufspringen  eher 
gepflückt,  dann  ist  eine  Einbusse  an  Aroma  die  Folge.  Die  Indianer 
machen  diesen  Fehler  aus  Bequemlichkeit  ziemlich  häufig,  was  be- 
tont werden  muss,  da  ihr  Verfahren  von  Reisenden  als  Vorbild 
hingestellt  zu  werden  pflegt.  Beachtenswert,  weil  ein  wichtiger 
Fingerzeig  für  die  Zucht  der  Sträucher,  ist  es,  dass  die  Früchte, 
welche  der  Sonne  ausgesetzt  sind,  die  vorzüglichsten  werden.  Aus 
der  Thatsache,  dass  der  Strauch  Beschattung  liebt,  darf  demnach 
nicht  geschlussfolgert  werden,  dass  auch  seine  Früchte  sich  im 
Schatten  am  vollkommensten  entwickelten.  Bei  der  an  sich  not- 
wendigen Schattenspenduug  muss  mithin  ein  weises  Mass  eingehalten 
werden. 

Das  Erntegeschäft  muss  bei  trockenem,  warmem  Wetter  satt- 
finden. Jeder  Arbeiter  wird  mit  einer  langstieligen  Scheere  und 
einem  Körbchen  ausgerüstet,  das  mit  grünen  Blättern  ausgelegt  und 
mit  einem  Tragband  versehen  ist,  damit  es  auf  der  Brust  hängend 
getragen  werden  kann.  Die  Arbeiter  haben  an  den  ihnen  zu- 
gewiesenen Sträuchern  jedes  Fruchtbündel  zu  prüfen  und  die 
Früchte,  welche  sie  in  dem  erforderlichen  Reifegrad  antreffen,  ab- 
zuschneiden und  in  ibre  Körbchen  zu  legen.  Kinder  oder  Frauen 
tauschen  diese  Körbchen  aus,  wenn  sie  gefüllt  sind,  um  sie  nach 
dem  Magazin  zu  bringen,  wo  sie  unverzüglich  für  den  Markt  zu- 
bereitet werden. 

Die  Bereitung  der  Ernte  ist  fast  in  jedem  Produktionslande 
verschieden.  In  Mexiko  und  Guiana  werden  die  Früchte  häufig 
abwechselnd  in  die  Sonne  und  den  Schatten  gelegt,  bis  sie  hin- 
reichend trocken  sind.  Wollene  Decken  werden  an  einem  sonnigen 
Platze  ausgebreitet,  und  sobald  sie  gründlich  durchwärmt  sind,  mit 
den  Vanillefrüchten  belegt.  Nach  einigen  Stunden  wickelt  man  die 
letzteren  in  die  wollenen  Decken  und  legt  sie  an  einen  schattigen 
Ort.    Au  demselben  Tage  werden  sio  ein  zweites  Mal  an  die  Sonne 
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gelegt  und  über  Nacht  wieder  in  den  wollenen  Decken  aufbewahrt. 
So  wird  fortgefahren,  bis  die  Früchte  trocken  sind.  Zuweilen  wird 
künstliche  Wärme  zu  Hilfe  genommen,  um  rascher  zum  Ziel  zu 
kommen.  Ohne  dieselbe  dauert  das  Verfahren  ungefähr  2  Monate 
—  eine  Geduldsprobe  selbst  für  einen  Indianer. 

Nach  einem  anderen  Verfahren  werden  die  Früchte  in  Bündel 
gebunden,  20  bis  30  Sekunden  in  kochendes  Wasser  getaucht  und 
dann  an  einem  luftigen  Ort  auf  Strohdecken  ausgebreitet  oder  zum 
Trocknen  aufgehängt.  Den  folgenden  Tag  werden  die  Früchte  ab- 
wechselnd im  Schatten  und  in  der  Sonne,  wie  oben  angegeben,  ge- 
trocknet. Nach  dem  Eintauchen  ins  Wasser  tritt  häufig  eine  dicke 
Flüssigkeit  aus  den  Schoten,  die  entfernt  werden  inuss.  Das  ge- 
schieht, indem  man  mit  geöltem  Daumen  und  Zeigofinger  leicht 
drückend  die  Frucht  entlang  streicht.  Diese  Operation  muss  sehr 
vorsichtig  vorgenommen  werden,  da  die  Früchte  zuweilen  auf- 
springen, weun  ein  starker  Druck  ausgeübt  wird.  Die  Gefahr  des 
Aufspringens  ist  ohnehin  bei  diesem  Verfahren  vorhanden,  wenn 
die  Früchte  sehr  reif  waren;  um  ihr  zu  begegnen,  werden  die 
Früchte  zuweilen  mit  einem  Baumwollfaden  umbunden  und  in 
diesem  Zustand  bis  zur  Verpackung  gelassen.  Eine  Abwechselung 
bei  diesem  Verfahren  ist,  dass  die  Früchte  nach  dem  Eintauchen 
in  kochendes  Wasser  in  wollene  Tücher  gewickelt  werden,  damit 
sie  bis  zum  nächsten  Morgen  schwitzen.  Alsdann  hängt  man  sie 
erst  einige  Stunden  in  die  Luft,  bevor  sie  zum  Trocknen  an  der 
Sonne  ausgebreitet  werden. 

Auch  das  Ölen  der  Früchte  ist  ein  Bestandteil  dieses  Ver- 
fahrens. Häufig  wird  hierzu  Akaschuöl  angewandt,  das  aber,  wenn 
es  stark  aufgetragen  wird,  leicht  einen  ranzigen  Geschmack  ver- 
ursacht; Mandel-  oder  Olivenöl  sind  weniger  nachteilig.  Das  Öl 
darf  nur  mit  einer  eingetauchten  Feder  oder  mit  den  Fingern  auf- 
getragen und  nicht,  wie  es  häufig  geschieht,  als  Bad  gebraucht 
werden,  denn  Öl  in  Menge  zerstört  das  Aroma.  Zuweilen  wird  die 
Operation  zweimal  ausgeführt :  das  erste  Mal  nach  dem  Wasserbad 
und  das  zweite  Mal,  wenn  die  Früchte  anfangen  runzelig  zu  werden 
Der  Zweck  des  Olens  ist,  die  Früchte  geschmeidig  zu  erhalten  und 
sie  besser  zu  konservieren,  sowie  auch,  sie  zugleich  vor  den  Insekten 
zu  bewahren.  Der  letzteren  wegen  wird,  weil  am  wirksamsten,  zu 
dem  Akaschuöl  gegriffen.  Dieses  Verfahren  ist  jedoch  nicht  zur 
Nachahmung  zu  empfehlen,  sondern  die  Früchte  sollten  in  einer 
Weise  getrocknet  werden,  dass  sie  den  Insekten  unzugänglich  sind. 
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Von  vielen  Pflanzern  wird  das  Ölen  gänzlich  verworfen,  weil  das 
Aroma  durch  das  Ölen  leiden  soll. 

Nach  einer  dritten  Methode  werden  die  Früchte  in  einem 
Ofen  getrocknet,  der  so  gebaut  ist,  dass  die  Wärme  nach  Belieben 
geregelt  werden  kann.  Es  ist  zu  diesem  Zwecke  nicht  ein  be- 
sonderer Ofen  erfunden  worden,  sondern  es  dient  irgend  eine  Form 
wie  sie  zum  Trocknen  von  Kräutern,  Früchten  oder  Wurzeln  be- 
nutzt wird.  Das  Trocknen  soll  bei  einer  Temperatur  vor  sich 
gehen,  die  sich  zwischen  50  und  75 0  C.  bewegt.  Die  Früchte 
bleiben  ununterbrochen  24  bis  3G  Stunden  im  Ofen,  daun  kommen 
sie  nach  der  Trockenkammer,  von  der  weiter  unten  die  Rede 
sein  wird. 

Das  folgende  Verfahren,  das  in  Reunion  sehr  verbreitet  ist, 
gilt  als  sehr  empfehlenswert:  Die  Früchte  werden  zunächst  in 
Bündel  gebunden  und  20  bis  30  Sekunden  in  kochendes  Wasser 
getaucht,  wie  bei  dem  Verfahren  No.  2.  Durch  das  Wasserbad 
kommt  das  Aroma  besser  zur  Entwickeluug,  die  Schoten  werden 
geschmeidiger,  und  die  Iusekteneier,  welche  vielleicht  an  den 
Früchten  haften,  werden  getötet.  Man  darf  ja  nicht  die  Gefahr  aus 
den  Augen  verlieren,  dass  zu  reife  Früchte  während  des  Wasser- 
bades aufspringen,  und  wenn  eine  Frucht  aufgesprungen  ist,  besitzt 
sie  nicht  mehr  den  halben  Wert.  Es  ist  daher  beim  Binden  der 
Fruchtbündel  eine  scharfe  Besichtigung  vorzunehmen,  ob  nicht 
Früchte  vorhanden  sind,  die  aufzuspringen  drohen.  Die,  welche 
diesen  Verlust  befürchten  lassen,  müssen  mit  geölten  Baum  woll  faden 
umwickelt  werden. 

Die  Bündel  werden  nach  dem  Bad  gelöst,  und  die  Schoten 
werden  auf  Bast-  oder  Strohmatten  ausgebreitet,  bis  sie  oberflächlich 
abgetrocknet  sind,  dann  kommen  sie  auf  Horden,  die  mit  schwarzem 
Tuch  ausgekleidet  sind.  Schwarz  muss  das  Tuch  sein,  weil  diese 
Farbe  die  ganze  Sonnenwärme  aufsaugt,  während  sie  von  anderen 
Farben  teilweise,  am  meisten  von  der  weissen,  zurückgeworfen  wird. 
Ein  schwarzer  Gegenstand  erwärmt  sich  daher,  der  Sonno  aus- 
gesetzt, rascher  und  höher  als  gleichbeschaffene  Gegenstände  von 
heller  Farbe.  Von  Wolle  sollte  das  Tuch  sein,  weil  dieser  Stoff 
mehr  Wärme  aufzusaugen  und  festzuhalten  im  stände  ist  als  Baum- 
wolle und  in  noch  höherem  Grade  als  Leinen. 

Die  Horden  werden  in  einen,  dem  Mistbeete  nachgeahmten 
Dörrapparat  gebracht,  der  in  vervollkommneter  Form  im  I.  Bande, 
im  Abschnitte  über  die  Kakaokultur  (Seite  403)  abgebildet  und  be- 
schrieben ist.   Die  Zuglöcher  dieses  Apparats  müssen  mit  Gaze 
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geschlossen  werden,  um  die  Insekten  abzuhalten.  Bei  bewölktem 
Himmel  muss  der  bei  dem  Apparat  stehende  kleine  Ofen  geheizt 
werden,  denn  das  sei  hier  betont:  gleich  allen  aromatischen,  nicht 
zu  zuckerreichen  Früchten,  wird  auch  die  Vanille  um  so  besser,  je 
schneller  sie,  natürlich  nur  bis  zu  gewissem  Grade,  getrocknet  wird. 
Schädlich  für  die  Qualität  im  höchsten  Grade  ist  es,  wenn  das 
Trockenverfahren  infolge  schlechten  Wetters,  sei  es  auch  nur  auf 
kürzere  Zeit,  unterbrochen  wird. 

Nachdem  die  Früchte  zwei  bis  vier  Tage,  je  nach  derWitterung, 
in  dem  Apparat  getrocknet  haben,  werden  sie  nach  der  Trocken- 
kammer gebracht  —  einem  luftigen  Räume  mit  Regalen,  die  mit 
geöltem  Papier  belegt  sind.  Auf  diesen  Regalen  werden  die 
Früchte  ausgebreitet  und  zwecks  Abwehr  der  Insekten  mit  Moskito- 
netzen oder  mit  Deckeln  aus  Holzrahmen  und  Gaze  bedeckt.  Hier 
verbleiben  sie  drei  bis  vier  Wochen,  um  nachzutrocknen,  während 
welcher  Zeit  sie  mehrmals  nachgesehen  und  umgedreht  werden 
müssen.  Die  Ausdehnung  des  Nachtrocknens  auf  so  lange  Zeit  hat 
den  Zweck,  bestimmt  festzustellen,  dass  die  Früchte  der  Gefahr 
entrückt  sind,  schimmelig  zu  werden,  denn  dadurch  würde  ihr 
Wert  auf  den  vierten  Teil  herabsinken.  Ich  sprach  bereits  von 
den  beobachteten  schlimmen  Folgen  des  Vanillegenusses,  die,  unter 
anderen  Ursachen,  auch  vom  Schimmel  veranlasst  werden  sollen. 
Namentlich  der  brasilianischen  Vanille  wird  der  Vorwurf  gemacht, 
dass  sie  häufig  schimmelig  sei  oder  moderig  schmecke,  also  genau 
der  Vorwurf,  der  auch  dem  brasilianischen  Kakao  gemacht  wird. 
Das  Klima  Nordbrasiliens  ist  für  das  Trocknen  der  Früchte  an 
der  Sonne  sehr  ungünstig,  und  doch  eutschliessen  sich  diese 
gleichgiltigen  Produzenten  nicht  zur  Anwendung  von  künstlicher 
Wärme. 

Ein  in  neuerer  Zeit  eingeführtes  Verfahren,  das  auch  in 
Reunion  bereits  häufig  angewandt  wird,  besteht  darin,  die  Vanille 
mit  Hilfe  von  Chlorcalcium  zu  trocknen.  Das  Verfahren  wird  wie 
folgt  geschildert:  Alsbald  nach  der  Ernte  werden  die  Früchte  in 
nicht  zu  grosse  Blechkästen  gebracht,  die  innen  mit  Wollenstoff 
ausgelegt  sind.  Auf  den  Boden  kommt  eine  Schicht  von  Vanille- 
schoten, die  aufrecht  nebeneinander  gestellt  werden,  obenauf  kommt 
eine  Lage  wagerecht  geschichteter  Schoten.  Die  Vanille  wird  nur 
mit  einem  wollenen  Tuch  bedeckt,  so  dass  sie  gut  gegen  die  Luft 
abgeschlossen  ist.  Den  solchergestalt  vorbereiteten  Blechkasten 
stellt  man  in  ein  Fass,  in  das  man  darauf  bis  an  den  Rand  des 
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Kastens  heisses  Wasser  giesst,  wobei  man  Sorge  tragen  muss,  das9 

dieVanille  selbst 
nicht  nass  wird. 
Der  Blechkasten 
mit  der  Vanille 
bleibt  12  bis  15 
Stunden  in  dem 
Wasser  stehen, 
alsdann  nimmt 
man  die  Schoten 
heraus,  lässt  sie 
an  der  Luft  et- 
was abtrocknen, 
und  setzt  sie, 
mit  wollenen 
Tüchern  bedeckt, 
einige  Tage  der  Sonnenwärme 
aus ;  während  der  Nacht  hebt 
man  sie,  in  diese  Tücher  ein- 
gewickelt, in  Holzkisten  auf. 
Nach  zwei  bis  drei  Tagen 
werden  die  Schoten  eiue 
gleichmäasige  dunkelbraune 
Farbe  angenommen  haben, 
und  nun  unterwirft  man  sie 
der  Chlorcaiciumbehandlung, 
und  zwar  in  einem  Schrank 
(Fig.  25)  aus  verzinktem  Eisen  von  etwa  einem  Meter  Höhe,  Breite 
und  Tiefe,  der  durch  eine  mit  Kautschukdichtung,  D,  versehene 
Klappthür,  C,  luftdicht  verschlossen  werden  kann.  In  dem  Kasten 
befinden  sich  eine  Anzahl  ausziehbarer  Horden  aus  harzfreiem  und 
geruchlosem  Holze,  A,  auf  die  die  Vauille  gelegt  wird,  sowie  ein 
Chlorcalciumkasten  am  Boden  und  einer  in  der  Mitte,  B.  Diese  beiden 
Kästen  haben  doppelten  Boden;  der  obere  Boden,  auf  den  das 
frisch  ausgeglühte  Chlorcalcium  gebracht  wird,  ist  durchlöchert, 
damit  das  Wasser  ablaufen  kann.  Das  Chlorcalcium  zieht  bekannt- 
lich begierig  Wasser  aus  der  Luft  an  sich;  seine  Wirkung  besteht 
darin,  dass  es  der  Luft  in  dem  Trockenschrank,  und  somit  auch 
der  Vanille  das  Wasser  entzieht.  Es  wird  hierdurch  eine  energi- 
sche Trocknung  bewirkt,  bei  welcher  schädliche  Einflüsse  aus- 
ju  sind. 
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Auf  100  Kilo  Vanille  braucht  man  etwa  40  Kilo  Chlorcalciuni, 
das  man  natürlich  durch  Ausglühen  immer  wieder  benutzbar 
machen  kann.  Das  Trocknen  dauert  25  bis  30  Tage.  Während 
dieser  Zeit  öffnet  man  den  Behälter  hin  und  wieder,  um  etwa 
angestockto  Früchte  zu  entfernen,  die  man  dann  in  der  Sonne 
trocknet. 

Die  fertig  getrockneten  Vanilleschoten  werden  in  15  bis  25 
Kilo  haltende  Blechkisten  verpackt,  hier  unter  gutem  Verschluss 
einige  Wochen  aufbewahrt,  und  alle  paar  Tage  einer  Besichtigung 
unterzogen,  um  angestockte  Schoten,  wenn  sich  solche  noch  finden 
sollten,  sofort  entfernen  zu  können.  Glaubt  man,  dass  die  Flüchte 
ihr  volles  Aroma  erlaugt  haben,  so  wäscht  man  sie  in  einer  geringen 
Menge  reinen  Wassers  von  60  0  C,  trocknet  sie  im  Schatten,  sortiert 
sie  der  Grösse  nach,  und  schnürt  sie  in  Büudel  von  25  oder  50 
Schoten  zusammen. 

Zum  Versand  wird  die  Vanille  in  Büchsen  eingelötet,  die  etwa 
5  Kilo  Vanille  enthalten. 

Als  Ertrag  rechnet  man  im  Durchschnitt  100  bis  200  Kilo 
marktfertiger  Vanille  auf  das  Hektar. 
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Sechste  Gruppe. 


Öle. 


A.  Fette  Öle  von  Pflanzen, 
die  in  Plantagenkultur  genommen  werden. 


I  Olivenöl. 


Botanische  Bemerkungen. 

Dieses  wichtige  Öl  ist  das  Produkt  von  Olea  europea,  eines 
Baumes,  der  zur  Familie  der  Oleaceae  gehört,  für  welche  er  als 
Typus  angenommen  wurde.  Die  Gattung  Olea  besteht  aus  etwa 
31  Arten,  welche  weit  zerstreut  vorkommen,  von  der  Mittelmeerküste 
Europas  bis  zum  Süden  Afrikas,  vom  vorderen  Asien  bis  nach 
Australien  und  Polynesien.  Die  weitaus  wichtigste  Art  ist  die  er- 
wähnte, die  an  den  östlichen  Gestaden  des  Mittelmeeres  heimisch 
ist,  heute  aber  im  ganzen  Küstengebiete  des  Mittelmeeres,  von 
Portugal  im  Westen,  bis  zum  Libanon  im  Osten  wild  wachsend  ge- 
funden wird.  Spärlich  auftretend  wird  sie  bis  zum  Südufer  des 
Kaspischen  Meeres  angetroffen  ;  es  sind  selbst  vereinzelte  Exemplare 
in  Afghanistan  beobachtet  worden.  Dieser  wild  wachsende  Oliven- 
baum ist  mehr  ein  Busch  als  ein  Baum,  seine  dornigen  Äste  stehen 
unregelmässig  weit  voneinander  ab;  die  jungen  Zweige  sind  mehr 
oder  weniger  vierkantig,  mit  lanzettlicheu,  spitz  zulaufenden  Blättern 
besetzt,  die  an  der  oberen  Seite  dunkel  graugrün,  und  au  der 
unteren  mit  weisslicheu  Schuppen  besetzt  sind.  Kleine  weisse 
Blüten,  mit  einem  becherförmigen  vierzähnigen  Kelch  und  einer  tief 
vierspaltigen  Blurnenkrone,  zwei  der  Kronröhre  eingefügten  Staubfaden 
und  einem  kurzen  an  der  Spitze  zweilappigen  Stempel  erscheinen 
an  dem  letztjährigen  Holz,  in  verzweigten  Trauben,  die  aus  den 
Blattwinkeln  springen ;  ihnen  folgen  längliche  Steinfrüchte,  deren 
Fleisch  das  Olivenöl  liefert,  während  der  Same  in  dem  fleischigen 
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Nährgewebo  einen  Keimling  mit  flachen  Keimblättern  und  kurzer 
Keimwurzel  enthält.  —  In  kultiviertem  Zustande  nimmt  dieser 
Baum  einen  geschlossenen  Wuchs  an,  die  Dornen  verschwinden  an 
den  Asten,  die  jungen  Triebe  sind  fast  stielrund,  und  die  Blätter 
sind  an  den  unteren  Seiten  meist  wollig.  In  Länge  und  Breite 
wechseln  die  Blätter  sehr  in  den  verschiedenen  Spielarten;  sie 
haben  bei  den  wilden  Formen  eine  breitere,  zuweilen  sogar  eiförmige 
Gestalt.  Gleich  den  Blättern  zeigen  auch  die  Früchte  grosse  Ab- 
weichungen in  Form  und  Farbe;  am  häufigsten  sind  sie  oval  oder 
nahezu  rund,  seltener  laugoval  oder  langrund,  während  an  Stelle  der 
dunklen  Farbe,  die  als  Olivengrün  bekannt  ist,  in  manchen  Spiel- 
arten violet,  mittelgrün  oder  eine  weissliche  Farbe  tritt. 

Im  Laufe  der  Zeit  haben  sich  zahllose  Spielarten  gebildet, 
welche  in  die  beiden  Klassen:  breitblätterige  und  schmalblätterige 
geteilt  werden.  Die  ersteren,  welche  vorzugsweise  in  Spanien 
kultiviert  werden,  sind  klimahärter  und  tragen  grössere  Früchte  als 
die  letzteren;  dem  steht  der  Nachteil  gegenüber,  dass  das  Öl  einen 
schärferen  Geschmack  besitzt. 

Die  Olivenbäume  erreichen  unter  günstigen  Wachstums  -  Be- 
dingungen ein  sehr  hohes  Alter,  wahrscheinlich  können  sie  über 
1000  Jahre  alt  werden ;  man  kennt  welche,*  von  denen  man  bestimmt 
weiss,  dass  sie  es  auf  600  bis  700  Jahre  gebracht  haben,  indem  sie 
stets  an  Umfang  zunahmen.  Es  wird  von  Exemplaren  berichtet, 
die  6  bis  7  Meter  im  Umfang  messen.  Unzerstörbar,  ewig  lebend 
nennen  die  Morgenländer  diesen  Baum,  weil  er,  wenn  sein  Stamm 
so  morsch  ist,  dass  er  zerfällt,  oder  wenn  er  ein  Opfer  der  Axt 
oder  des  Feuers  wird,  sich  noch  durch  Wurzelschösslinge  verjüngt. 

In  Italien  werden  Blätter  und  Rinde  als  kräftigende,  richtiger 
anregende  Arzeneimittel  gebraucht.  Früher  spielte  auch  das  aus 
den  Stämmen  schwitzende  Harz  als  Olivengurami  oder  Luccagumrai 
eine  Rolle  in  der  Heilkunde,  gegenwärtig  wird  es  nur  noch  als 
Parfüm  benutzt. 

Von  den  übrigen  Arten  der  Gattung  Olea  haben  die  folgenden 
wirtschaftlichen  Wert:  O.  americana,  jetzt  meist  zu  einer  anderen, 
nahe  verwandten  Gattung,  Osmanthus  gerechnet,  die  im  Süden  der 
nordamerikanischen  Union  heimisch  ist,  und  ein  so  ausserordentlich 
hartes  Holz  liefert,  dass  es  dem  gewöhnlichen  Handwerkszeug 
widersteht;  es  ist  unter  dem  Namen  Teufelsholz  bekannt.  —  Die 
weisslichen  Blüten  von  0.  fragrans,  einer  chinesischen,  jetzt  gleich- 
falls zu  Osmanthus  gerechneten  Art,  dienen  zum  Parfümieren  der 
feinen  Theesorten.  —  Noch  einige  andere  Arten  liefern  ein  hartes, 
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schönes  Holz,  das  aber  nicht  in  den  Handel  gebracht  wird  und 
nur  selten  irgend  eine  Verwendung  findet.  Das  Holz  des  europäi- 
schen Olivenbaumes  steht  keinem  Holze  einer  anderen  Art  dieser 
Gattung  an  Wert  nach;  es  ist  hart,  schön  geädert  und  nimmt  eine 
feine  Politur  an,  Eigenschaften,  die  es  in  der  Tischlerei  und  Dreherei 
begehrt  machen.  —  O.  paniculata  ist  ein  15  bis  20  Meter  hoher,  in  den 
Wäldern  von  Queensland  vorkommender  Baum,  dessen  hartes,  zähes 
Stammholz  zum  Brücken-  und  Häuserbau  verwandt  wird.  0.  Cunning- 
ha'mii  mit  dem  volkstümlichen  Namen  Black  Maire,  ist  ein  in  Neu- 
seeland vorkommender  Baum,  dessen  8tammholz  dunkel,  sehr  hart 
und  geschlossen  ist.  —  In  Südafrika  sind  nicht  weniger  als  drei 
Oleaarten  mit  sehr  hartem  und  dichtem  Holz  heimisch,  nämlich  0. 
laurifolia,  das  schwarze  Eisenholz,  0.  chrysophylla,  die  wilde  Olive, 
beide  nordwärts  bis  Abessinien  reichend,  sowie  endlich  O.  capensis, 
das  Bastardeisenholz. 


Rundschau  Aber  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Die  Gebiete,  welche  den  Weltmarkt  mit  Olivenöl  versorgen, 
sind  vornehmlich  die  Küstenländer  des  Mittelmeeres,  insbesondere 
Italien,  Frankreich,  Spanien,  Tunis,  Kleinasien.  Von  der  Rolle, 
welche  die  Olivenkultur  in  ihrer  Bodenbewirtschaftuug  spielt,  giebt 
die  folgende  Schätzung  des  Wertes  ihrer  Durchschnittsernte  einen 
Begriff:  Italien  200  Millionon  Mark,  Frankreich  25  Millionen  Mark, 
Spanien  60  Millionen  Mark,  Tunis  15  Millionen  Mark.  Italien  ge- 
bührt unstreitig  der  erste  Rang  unter  den  Olivenländern.  Hier  hat 
die  Regierung  sich  redlich  und  mit  Erfolg  bemüht,  diesen  Kultur- 
zweig zu  hebeu,  und  es  ist  nicht  zu  leugnen,  dass  er  jetzt  auf 
einer  viel  höheren  Stufe  steht,  als  vor  20  bis  30  Jahren.  Deutschen 
Kaufleuten  gebührt  der  Ruhm,  dass  sie  als  Pioniere  thätig  waren, 
dem  italienischen  Öl  den  ersten  Rang  auf  dorn  Weltmarkte  zu 
sichern.  Sie  schufen  in  diesem  Bestreben  ein  Vorbild,  dem  andere, 
von  der  Regierung  thatkräftig  unterstützt,  nacheiferten,  so  dass  der 
gegenwärtige  hohe  Stand  der  italienischen  Olivenkultur  erreicht 
werden  konnte. 

Wenig  bekannt  ist,  dass  das  meiste  Provenceöl  nicht  aus  der 
Provence  kommt,  sondern  aus  Apulien.  Die  Oliven,  welche  das 
hochfeine  Speiseöl  geben,  wachsen  eben  nur  in  wenigen  Gegenden. 
Apulien  ist  eine  solche  bevorzugte  Gegend,  genau  genommen  ist 
dieselbe  auf  den  Bezirk  von  Barletta  bis  Mola,  südlich  von  Bari 
beschränkt.    Bis  zum  Jahre  1828  war  das  apulische  Öl  so  schlecht 
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und  ranzig,  wie  das  süditalienische  überhaupt.  Durch  einen 
Provenzalen,  welcher  in  Bari  Ol  zur  Seifenfabrikation  einkaufen 
wollte,  wurde  in  diesem  Jahre  versucht,  ein  feines  Öl  zu  gewinnen. 
Der  Erfolg  entsprach  den  kühnsten  Erwartungen.  Deutsche,  in 
Bari  sesshafte  Kaufleute  setzten  die  Versuche  im  Grossen  fort  und, 
was  die  Hauptsache  ist,  sie  führten,  wie  die  übrigen  Produkte 
Apuliens  auch  das  Öl  auf  dem  Weltmarkt  ein.  Seitdem  steht  das 
Öl  von  Apulien  mit  dem  der  Provence  auf  gleicher  Stufe,  und  ein 
grosser  Teil  des  unter  dem  Namen  Provenceöl  in  den  Handel 
kommenden  hochfeinen  Speiseöls  wächst  in  Apulien.  Doch  kommt 
das  apulische  Öl  auch  unter  eigenem  Namen  auf  den  Markt. 

In  ganz  Italien  sind  reichlich  eine  Million  Hektar  mit 
Olivenbäumen  besetzt;  der  Ertrag  bewegt  sich,  abgesehen  von  be- 
sonders guten  und  besonders  schlechten  Jahren,  zwischen  2  und  3 
Hektoliter  vom  Hektar.   Er  betrug  in  nachstehenden  Jahren: 

Durchschnittsertrag 


Areal 

vom  Hektar 

Gesamtertrag 

Hektar 

Hektoliter 

Hektoliter 

Durchschnitt  1870-71 

mm 

3,71 

3323000 

1870-83 

929000 

3,66 

3390000 

Im  Jahre  1890 

l  013000 

3,04 

3086000 

1891 

1031000 

2,66 

2  740000 

1892 

1044  000 

1,62 

1(586000 

189.3 

1061000 

2,77 

2941000 

1894 

1  OM  000 

2,03 

2 120000 

1895 

1031000 

2.80 

2804  000 

l&Hi 

1029000 

1,86 

1912000 

Über  Umfang 

und  Verteilung   der  Ausfuhr 

Italiens  gi* 

nachstehende  Ubersicht  Auskunft.   Es  gingen  Doppelzentner : 


Nach 

1893 

1894 

1895 

181)6 

1897 

Österreich-Ungarn 

31  815 

52513 

42308 

41201 

43 172 

Frankreich 

103294 

139547 

77  204 

140385 

126274 

Deutschland 

36088 

53549 

31496 

47  357 

34653 

Großbritannien 

48874 

88212 

54  759 

76304 

62364 

Malta 

54  406 

10933 

9  288 

10291 

7378 

Niederlande 

19 147 

37227 

21603 

31  672 

29094 

Russland 

25820 

81  631 

71  551 

69294 

97  199 

Schweiz 

6015 

10433 

8227 

10754 

12337 

Nordamerika 

24  672 

51  450 

41  495 

38 136 

51400 

Süd-  und  Mittelamerika 

48  576 

51  638 

57608 

79287 

56886 

anderen  Ländern 

32022 

28041 

23  251 

313350 

47R55 

Im  Ganxen 

430759 

605207 

441  790 

578  031 

568612 

Für  Frankreich  wird  das  der  Olivenkultur  gewidmete  Land 
mit  130000  bis  150000  Hektar  angegeben,  auf  welchen  in  Durch- 
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schnittsjahrcn  VU  Millionen  Doppelzentner  Oliven  geerntet  werden. 
In  welchen  Departements  die  Kultur  am  bedeutendsten  ist,  zeigt 
nachstehende  Ubersicht  Aus  ihr  ist  zugleich  zu  entuehmen,  wie 
ausserordentlich  gross  der  Unterschied  ist  im  Wert  des  in  den  ver- 
schiedenen Departements  gewonnenen  Öles.  Es  wurden  nämlich  im 
Jahre  1896  Oliven  geerntet: 


Departement 

Durchschnittswert 

Alpes  Maritimes 

600 000  dz  im  Werte  von 

7200000  Fr. 

12.00  Fr.  fftr  1  dz 

Var 

310790  • 

1725000  > 

5,55 

> 

Bouches  du  Rhone 

179  700  . 

4603000  > 

26,07 

« 

» 

Corsc 

75000  » 

112500fJ  » 

15,00 

■ 

» 

Herault 

48080  • 

1400600  » 

31,00 

> 

> 

Ande 

40870  . 

937300  » 

20,00 

> 

» 

Gard 

36820  » 

835  100  » 

22,70 

i 

t 

Dröme 

30210  . 

1058000  . 

35,00 

> 

: 

Vaucluse 

25000  » 

1000000  » 

10,00 

I 

» 

Alpes  (Basses-) 

17400  » 

381200  » 

22,00 

1 

• 

Pyrences-Oricntales 

15160  » 

242600  . 

16.00 

l 

Ardeche 

1020  » 

72  360  » 

18,00 

1 

» 

Im  ganzen   1  389  100  dz  im  Werte  von  20  761  000  Fr. 

14,04  Fr.  für  1  dz 

Durcbscbnittswert 

Dieser  Ertrag  geht  beträchtlich  über  den  Durchschnitt  hinaus. 
Im  Jahre  1895  wurden  1259  000  dz  Olivon,  1894:  1065000  dz, 
1893:  1  178000  dz,  1892:  1221000  dz,  1891:  1234  000  dz  Oliven 
geerntet. 

Von  der  eigenen  Produktion  exportierte  Frankreich  im  Jahre 
1896:  60183  dz  reines  Olivenöl  im  Werte  von  4  568  000  Francs, 
also  im  Durchschnittswert  von  75,90  Francs  für  100  Kilo.  Davon 
empfingen  Belgien  7120  dz,  die  Schweiz  3790  dz,  Deutschland 
3660  dz,  England  2920  dz,  Italien  1930  dz,  die  Vereinigten  Staaten 
von  Amerika  1690  dz,  Mexiko  1610  dz;  Algier  2010  dz,  Martinique 
1840  dz,  Guadeloupe  3780  dz  uud  audere  französische  Besitzungen 
7180  dz. 

Erheblich  grösser  als  die  Ausfuhr  ist  die  Einfuhr  für  den 

Verbrauch  im  Inlande.   Frankreich  importierte  nämlich,  abgesehen 

von  der  Durchgangs waare,  im  Jahre  1890  : 

Aus  Italien  758.«)  dz 

»  Spanien  45369  » 

»  der  Türkei  2  WO  » 

>  Griechenland  682  » 

»  Portugal  138  > 

»  Tunis  61  750  » 

»  Algier  17013  » 

Im  ganzen  203  310  dz  netto  im  Werte  von  12  401000  Fr. 
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Die  Zolleinnahme  aus  dieser  Einfuhr  belief  sich  auf  1  582  000 
Fraucs. 

In  Algier  haben  die  Franzosen  kräftige  Anstrengungen  ge- 
macht zur  Hebung  der  Olivenkultur,  und  da  Boden  und  Klima 
derselben  sehr  günstig  sind,  so  ist  der  Erfolg  nicht  ausgeblieben. 
Frankreich  empfing  im  Jahre  1896  bereits  über  200  000  Kilo  Olivenöl 
aus  Algier.  Ausserdem  gingen  gegen  20000  Kilo  nach  anderen  Ländern. 

Unter  den  Ausfuhrartikeln  der  Regentschaft  Tunis  steht  das 

Olivenöl  an  zweiter  Stelle,  gleich  hinter  Weizen  und  Gerste.  Es 

wurden  im  Jahre  1896 :  5  728  000  Kilo  reines  Olivenöl  exportiert, 

davon  gingen  nach 

Frankreich   5140000  Kilo  Algerien       65000  Kilo 

Malta  315000    «  Tripolis       54(00  » 

Italien  101000    »  Ägypten       18000  » 

Ausserdem  kaufte  Frankreich  fast  das  gesamte  Tresteröl  (553000 
Kilo).  Gezahlt  wurden  im  Durchschnitt  für  reines  Öl  70  Centimen, 
für  Tresteröl  40  Centimen  pro  Kilo. 

Nach  den  Berichten  der  Handelskammer  von  Tunis  zieht  man 
in  Frankreich  im  allgemeinen  die  Olivenöle  der  Provence,  Spaniens 
und  Italiens  dem  tunesischen  vor,  angeblich,  weil  das  letztere  sich 
nicht  lange  genug  hält  und  die  Neigung  hat,  ranzig  zu  werden. 
Aus  diesem  Grunde  sind  auch  die  Seitens  der  Sardinen-Konserven- 
Fabrikanten  in  der  Bretagne  und  in  Nantes  mit  tunesischem  Öl  ge- 
machten Versuche  wieder  eingestellt  worden,  was  mau  in  den 
Kreisen  der  tunesischen  Ölbauer  sehr  bedauert.  Fachleute  erklären 
die  erwähnten  schlechten  Eigenschaften  des  tunesischen  Öls  da- 
durch, dass  die  Ernte  seiteus  der  Araber  nicht  zweckmässig  und 
auch  nicht  rechtzeitig  vorgenommen  wird.  Man  mische  unreife 
und  überreife  Oliven  untereinander,  was  dann  nach  der  Gährung 
den  ranzigen  Geschmack  hervorrufe.  Besonders  nachteilig  ist  der 
tunesischen  Olivenernte  das  von  der  Regierung  zu  wiederholten 
Malen,  aber  immer  vergeblich,  verbotene  Abschlagen  der  Früchte 
mit  Stöcken,  während  in  der  Provence  und  in  Italien,  ja  selbst  in 
Kreta  die  Oliven  gepflückt  werden.  Hierdurch  werden  nach- 
gewiesenermassen  die  Bäume  derartig  geschädigt,  dass  in  Tunis  fast 
immer  nur  das  zweite  Jahr  eine  befriedigende  Ernte  zeitigt. 

Der  Wert  des  aus  Tunis  exportierten  Olivenöls  belief  sich  im 
Durchschnitt  der  fünf  Jahre  1886— 90  auf  3  900  00O  Franken  jährlich, 
1891—95  auf  6  300  000  Franken  jährlich.  Die  grösste  Ausfuhr  weist 
das  Jahr  1892  mit  7  920  000  Franken,  die  kleinste  das  Jahr  1889  mit 
1  958  000  Franken  auf.    Im  ganzen  hat  der  Export  zugenommen. 
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Mit  der  spanischen  Statistik  ist  es  viel  mangelhafter  be- 
stellt als  mit  der  italienischen  und  französischen,  daher  denn  auch 
die  unbestimmte  Angabe,  es  sei  das  der  Olivenkultur  gewidmete 
Land  auf  ungefähr  1  Million  Hektar  berechnet  worden.  Man  darf 
billig  daran  zweifeln,  dass  Spanien  diesem  Industriezweig  ebensoviel 
Land  widmet  wie  Italien ;  aber  als  sicher  kann  man  annehmen,  dass 
es  diesem  in  der  Produktion  am  nächsten  kommt  Die  Ölausfuhr 
Spaniens,  welche  um  30  Millionen  Kilo  beträgt,  lässt  keine  Schluss- 
folgerung auf  die  Produktion  zu,  da  der  heimische  Verbrauch  un- 
erreicht dasteht.  In  keinem  anderen  Lande  hat  die  Bevölkerung 
Oliven  un  d  ihr  Öl  zu  einem  so  alltäglichen,  unentbehrlichen 
Nahrungsmittel  gemacht  wie  in  Spanien ;  selbst  Süditalien  wird 
darin  von  Spanien  übertroffen,  und  das  will  viel  sagen.  Spanien 
liefert  kein  feines  Speiseöl,  was  wohl  seinen  Grund  nur  in  der 
rohen  sorglosen  Bereitung  hat.  Die  Regierung  hat  sich  hin  und 
wieder  wohl  bemüht,  Fortschritte  in  dieser  Industrie  einzuführen, 
aber  mit  geringem  Erfolg.  Das  Volk  ist  zu  faul.  Und  so  lange 
die  Spanier  sich  nicht  bestreben,  es  den  Italienern  und  Franzosen 
gleich  zu  thun,  bleibt  ihr  Olivenöl,  ausser  in  ihrem  eigeuen  Lande, 
aus  der  Küche  verbannt,  und  findet  nach  wie  vor  nur  in  den  Ge- 
werben Verwendung. 

In  Marokko  sind  es  hauptsächlich  die  Provinzen  Sus  und 
Haha,  welche  aus  der  Olivenkultur  eine  Erwerbsquelle  machen,  das 
Öl  wird  aber  so  roh  zubereitet,  dass  es  in  Europa  nur  Verwendung 
zur  Seifenfabrikation  finden  kann.  Unter  den  wenigen  Ausfuhr- 
artikeln dieses  Staates  ragt  Olivenöl  hervor.  Es  wird  über  Mogador 
verschifft  und  zwar  fast  ausschliesslich  nach  England. 

Über  die  Bedeutung  Algiers  und  Tunis'  für  die  Olivenkultur 
ist  bereits  gesprochen.  In  den  Küstenbezirken  von  Tripolis  wird 
ein  geringwertiges  Öl  erzeugt,  von  dem  kleine  Pöstchen  zur  Aus- 
fuhr gelangen;  über  die  Höhe  der  Produktion  liegen  Angabeu 
nicht  vor. 

In  Kleinasien  ist,  wie  Kaerger  in  seinem  Werke  über 
Kleinasien  ausführt,  die  Kultur  der  Olive  auf  das  Tiefland  be- 
schränkt, auf  dem  Hochland  gedeiht  sie  nicht;  am  weitesten  land- 
einwärts reicht  sie  noch  im  Vilajet  Diarbekir.  Vortrefflich  aber 
gedeiht  der  Olivenbaum  an  den  Küsten,  wo  er  in  grossen  Hainen 
und  Wäldchen  wächst  und,  wie  Moltke  sagt,  mit  seinen  seltsam 
geflochteneu  knorrigen  Stämmen  und  blassgrünem  Laub,  Blüten 
und  Früchten  unserer  Weide  ähnlich,  den  Gegenden  erst  ihren 
eigentümlichen  Charakter  verleiht.    Am  Südrande,  an  der  Küste 
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Ciliciens,  tritt  er  nur  wild  auf.  Am  meisten  kultiviert  wird  er  au 
der  ganzen  Westküste.  Im  Nordwesten  erstreckt  sich  die  Oliven- 
kultur noch  bis  Brussa  und  Isnfk;  am  Bosporus  dagegeu  wachsen 
keiue  Oliven  mehr,  desgleichen  an  der  ganzen  pontischen  Küste  bis 
Sinope  nicht  mehr.  Die  Halbinsel  von  Sinope  ist  wieder  mit 
grossen  Olivenhainen  bedeckt,  und  von  ßamsun,  dessen  amphi- 
theatralisch  hinter  der  Stadt  ansteigende  Berge  ganz  mit  Oliven- 
wäldchen bedeckt  sind,  bis  Trapezunt  (hier  besonders  bei  Platana) 
gedeiht  die  Oiivenkultur  vortrefflich,  sie  wird  hier  aber  trotzdem 
nur  in  einem  sehr  beschränkten  Masse  und  nur  für  den  eigenen 
Bedarf  betrieben. 

Ein  Olivenbaum  liefert  (nach  Kaerger)  in  Kleinasien  nur  eine 
jährliche  Ernte  von  10  Okka  (12,83  Kilo)  bis  zuweilen  15  Okka 
(19,24  Kilo),  welcher  Ertrag  bei  sorgfaltigerer  Kultur  jedoch  be- 
deutend höher  sein  könnte.  Die  Okka  frischer  Oliven  wird  zu 
1  Piaster  (18  Pfennig)  an  den  Händler  verkauft.  1  Dönii'm  (türk. 
Morgen  =  Vn  Hektar  oder  919  Quadratmeter)  trägt  225,  mit  dem 
nötigen  Zwischenraum  von  2  Meter  gepflanzte  Ölbäume  und  bringt 
somit  eine  jährliche  Roheinnahme  von  2250  Piaster  (405  Mark). 
Da  die  Produktionskosten  nicht  sehr  hoch  sind,  so  ist  deshalb  die 
Olivenkultur  die  bei  weitem  einträglichste  in  Kleinasien,  und  bei 
dem  starken  einheimischen  Verbrauch  ist  ihr  auch  ein  ständiger 
Markt  gesichert. 

Gegessen  wird  die  Olive,  nachdem  sie  entweder  einfach  acht 
Tage  lang  in  Meerwasser  eingelegt,  oder  (besser  und  dauerhafter) 
einen  Monat  lang  schichtweise  in  Fässern  eingesalzen  war;  die 
Okka  davon  kostet  2  bis  2  Vi  Piaster  (36  bis  45  Pfennig).  Auch 
wird  sie,  in  Essig  eingemacht,  zu  Turshy  (d.  i.  iMixed  Picklest) 
verwendet  Besonders  in  der  griechischen  Küche  spielen  Oliven 
und  Öl  eine  grosse  Rolle  und  sind  auch  während  der  Fastenzeit 
zu  essen  gestattet. 

Das  Öl  der  Levante  erfreut  sich  einer  gewissen  Beliebtheit  zu 
gewerblichen  Zwecken,  und  wird  namentlich  auch  in  Deutschland 
sehr  viel  gebraucht.  Es  wird  behauptet,  dass  bei  Anwendung  einer 
fortgeschrittenen  Kultur-  und  Bereitungsmethode  in  einigen  Gegenden 
feines  Speiseöl  erzeugt  werden  könne,  das  mit  dem  europäischen 
den  Wettbewerb  aushalten  würde.  Vorläufig  werden  indes  in  der 
Hauptsache  nur  untergeordneten  Fabrikzwecken  dienliche  Qualitäten 
erzeugt.  In  guten  Jahren  mag  die  gesamte  Produktion  der  Levante, 
d.  h.  an  der  Küste  von  den  Dardanellen  bis  Adaka  und  auf  Kreta 
einen  Ertrag  von  100000  Tonnen  bringen. 
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Smyrna  exportierte  im  Jahre  1897  :  3  420  000  Kilo  Olivenöl. 
Aus  dem  österreichischen  Konsulatsbericht  über  diesen  Export  sei 
mitgeteilt,  dass  in  dem  genannten  Jahre  die  Ölproduktion  in  der 
Levante  im  allgemeinen  quantitativ  sehr  schwach  war.  Ein  wichtiger 
Faktor  für  dieses  Ergebnis  war  der  schlechte  Ausfall  der  Olivenöl- 
ernte auf  der  Insel  Mytilene,  welche  sogar  einen  Teil  des  eigenen 
Bedarfes  durch  die  Ölproduktion  des  Golfes  von  Adramithe  decken 
musste.  Ferner  wurde  die  geringere  Ernte  auch  durch  den  Um- 
stand herbeigeführt,  dass  in  gewissen  Olivenöl  produzierenden 
Gegenden  nur  alle  zwei  Jahre  eine  gute  Ernte  eintritt. 

Griechenlands  Statistiker  geben  die  in  ihrem  Staate  der 
Olivenkultur  gewidmete  Fläche  mit  165  000  Hektar  an ;  am  schwung- 
vollsten wird  sie  auf  den  ionischen  Inseln  betrieben.  Von  Korfu 
wurden  im  Jahre  1896  an  Olivenöl  ausgeführt: 


Nach 

Triebt 

230  Fttfser 

Italien 

801)5  » 

» 

Frankreich 

149  » 

■ 

Deutschland 

177  » 

* 

Großsbritannien 

ßW  > 

> 

Russland 

»73Ü  » 

Kon8tantinopel  und  dem 

Schwarzen  Meer 

10R08  » 

Zusammen,  einschl.  der  übrigen  Ausfuhr  30440  Fiisser. 

Hiervon  wurden  der  neuen  Ernte  1896/97 :  6386  Fässer  und 
der  alten  Ernte  24  054  Fässer  entnommen. 

Während  im  Vorjahre  der  grösste  Teil  der  Ölausfuhr  nach 
Italien  bezw.  Venedig  ging,  hat  im  Jahre  1896  Russland  und  aus- 
nahmsweise auch  Koustantinopel  viel  Öl  an  sich  gezogen,  wogegen 
sich  Venedig  mehr  an  dalmatinische  Öle  hielt.  Eine  Belebung  der 
Ausfuhr  nach  Deutschland  und  Grossbritannieu  wird  erst  wieder 
Platz  greifen,  wenn  eine  grosse  Ernte  und  dieser  entsprechende 
billige  Preise  vorkommen  werden.  Die  letzteren  hielten  sich  fast 
das  ganze  Jahr  hindurch  auf  der  Parität  von  59  bis  60  Mark 
für  1  dz  netto  einschliesslich  Fass  frei  an  Bord  und  fielen  erst  im 
Dezember,  als  man  noch  einige  Hoffnung  auf  eiu  besseres  Erträgnis 
der  1896797er  Ernte  hatte,  auf  55 Vi  Mark.  Wenn  im  Vorjahre 
Spanien  mit  seinen  grossen  Vorräten  den  Norden  mit  billigem  Öl 
versah,  so  waren  es  im  Jahre  1896  Smyrna  und  Kreta,  die  zu  aus- 
nehmend billigen  Preisen  ihre  Produkte  abgaben. 

Die  1896/97er  Ernte  liefert  auch  nur  eine  geringe  Menge,  viel- 
leicht im  ganzen  30000  Fässer,  und  ist  nun  schon  die  sechste  der 
aufeinander  folgenden  Missernten. 
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Eine  Mittelerute  auf  Zaute  giebt  ca.  2500  tous  Oliveuöl. 
Davon  geht  ein  grosser  Teil  nach  Grossbritannien,  wo  es  Ende  189G 
einen  Preis  von  etwa  28  £  für  die  Tonne,  einschliesslich  Fracht 
und  Assekuranz  erzielte.  Die  Gesamteinfuhr  belief  sich  im  Jahre 
1896  auf  nur  37  000  Mark. 

Aus  Kephalonia  wurden  im  Jahre  1896:  300  englische 
Tonnen  Olivenöl  exportiert  im  Werte  von  144000  Mark. 

Messen ia  lieferte  1896  ungefähr  815  000  Kilo,  das  ist  etwas 
mehr  als  eine  Mittelernte  im  Werte  von  408  000  Mark  gegen  760000 
Kilo  im  Werte  von  432  000  Mark  im  Jahre  1895.  Es  wurden  nach 
Deckung  des  lokalen  Bedarfs  von  Kaiamata  meistens  nach  den 
Donauländern  ausgeführt  615  000  Kilo  im  Werte  von  408  000  Mark. 

Der  Preis  schwankte  zwischen  45  und  52  Mark,  der  Durch- 
schnittspreis stellt  sich  auf  50  Mark  für  100  Kilo  frei  ab  Magazin. 

In  Dalraatien  eignen  sich  Boden  und  Klima  ganz  vor- 
züglich zur  Olivenkultur,  die  infolge  dessen  auch  eine  beträchtliche 
Ausdehnung  erreicht  hat.  Im  Jahre  1896  wurden  11389  500  Kilo 
Ol  geerntet,  davon  4  500000  Kilo  in  dem  nördlichen  Küstenland, 
4  300  000  Kilo  in  dem  südlichen  Küstenland  und  2  600  000  Kilo  auf 
der  mittleren  und  südlichen  Inselgruppe.  Der  Mittelpunkt  des 
Handels  ist  der  Hafen  Spalato.  Auch  in  Istrien  hat  die  Olive  in 
den  südlichen  Küstengegenden  und  auf  den  quarnerischen  Inseln 
Fuss  fassen  können.  Es  wurden  hier  im  Jahre  1896:  1930  000  Kilo 
Öl  gewonnen.  Unter  Hinzurechnung  kleinerer  Erträge  in  Südtirol 
und  in  der  Umgegend  von  Triest  hatte  Österreich  im  genannten 
Jahre  eine  Gesamternte  von  13  424  300  Kilo  Olivenöl. 

Ausser  in  den  Ländern  des  Mittelmeeres  giebt  es  eine  nennens- 
werte Olivenkultur  in  den  VereinigtenStaaten  von  Am  e  r  i  k  a, 
insbesondere  in  Kalifornien,  und  in  Australien,  namentlich  in 
Queensland.  Iu  Kalifornien  ist  die  Olive  schon  vor  langer  Zeit 
durch  Franziskauermönche  eingeführt  worden,  aber  erst  in  den 
siebziger  Jahren  hat  man  ihr  die  verdiente  Aufmerksamkeit  zu- 
gewandt. Die  Interessenten  geben  sich  der  Hoffnung  hin,  dass  die 
einheimische  Produktion  die  Einfuhr  bald  werde  zurückdrängen 
können.  Bislang  ist  freilich  die  Einfuhr  gestiegen  statt  gefallen. 
Es  wurden  nämlich  eingeführt: 

1881  1888  1892  189(3 

Oliven,  grün  oder 

konserviert  für  127  000  Doli.  187000  Doli.  418  000  Doli.  317  000  Doli. 
Oliven-Speiseöl  8r>2000   >      1 1O7O0O  » 

Olivenöl  zu  gewerbl.    »    814000   i      «529000  » 

Zwecken  250000   »        318  000  . 
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Die  Länder,  aus  denen  Amerika  sein  Olivenöl  zu  Speisezwecken 
bezieht,  sind: 


1890 

189G 

1000  Gallons 

1000  Gallons 

Österreich-Ungarn 

23 

2 

Belgien 

3 

7 

Frankreich 

265 

070 

Deutschland 

1 

Griechenland 

2 

Italien 

449 

MO 

Spanien 

80 

1 

Grossbritannien 

65 

29 

Cuba 

6 

11 

Asiatische  Türkei 

1 

1 

Im  ganzen 

894000  Gall. 

943000  Gall. 

Im  Werte  von 

819000  Doli. 

1 107000  Doli. 

Die  Vorsuche,  die  Olivenkultur  an  der  südlichen  atlantischen 
Küste  der  Union  zu  begründen,  sind  wenig  ermutigend  verlaufen. 
In  Chile  gedeiht  der  Olivenbaum  vorzüglich  und  er  wird  viel  ge- 
pflanzt. In  Peru  findet  er  sich  ebenfalls,  doch  kommt  die  Pro- 
duktion dieser  Länder  wie  die  Südamerikas  überhaupt  für  den 
Weltmarkt  nicht  in  betracht. 

Auch  in  Südafrika  ist  der  Olivenbaum  mit  Erfolg  ein- 
geführt worden,  und  seine  Kultur  gewinnt  an  Ausdehnung. 

Ebenso  sind  in  Queensland  Anbauversuche  günstig  ver- 
laufen. Die  anderen  australischen  Kolonien  rüsten  sich  ebenfalls, 
an  der  Produktion  teilzunehmen,  und  Optimisten  geben  sich  bereits 
der  Hoffnung  hin,  eines  Tages  ganz  Australien  mit  Olivenöl  ver- 
sorgen zu  können. 

Englands  Einfuhr  von  Olivenöl  ist  seit  einer  Reihe  von 
Jahren  erheblich  niedriger  als  vor  20  bis  30  Jahren.  Dagegen  hat 
sich  die  Ausfuhr  gehoben.  Letztere  geht  hauptsächlich  nach  den 
Vereinigten  Staaten  von  Amerika.  Nähere  Angaben  bietet  folgende 
Statistik : 

Einfuhr  Ausfuhr 


Tons 

£ 

Tons 

£ 

1866 

16  935 

1353518 

1383 

92  213 

1870 

23  202 

1185950 

2168 

110  785 

1875 

35153 

1  5590*38 

2588 

136513 

1880 

20  260 

907  308 

2454 

126620 

18M5 

24  227 

981348 

2881 

132  877 

18!  10 

20187 

785779 

3612 

148  769 

1895 

14  834 

522  811 

4784 

183278 

1896 

18853 

612876 

4585 

166  378 
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Von  der  Einfuhr  des  Jahres  1896  stammten: 


Aus 

Tons 

* 

Frankreich 

1437 

50771 

Spanien 

7002 

200018 

Italien 

7940 

285444 

Österreich-Ungarn 

208 

6199 

der  Türkei 

2079 

64555 

Marokko 

00 

1858 

anderen  Gebieten 

127 

4028 

Im  ganzen 

18853 

612  &7G 

Die  Bestimmungsländer  der  Ausfuhr  des  Jahres  1896  waren  : 


Tons 

£ 

Russland 

211 

7241 

Schweden  und  Norwegen 

194 

6.545 

Deutschland 

250 

8490 

Holland 

1325 

44  769 

Vereinigte  Staaten  von 

Amerika 

2156 

72(356 

Andere  nicht  englische 

Gebiete 

136 

5627 

Britisch-Südafrika 

79 

6030 

Britisch- Australien 

138 

9505 

and.  brit.  Besitzungen 

96 

5515 

Gesamtaußfuhr 

4  585 

166378 

Deutschland  importierte  an  Olivenöl  in  Fässern,  zum  Ver- 
brauch im  Inlande  zu  Speisezwecken  bestimmt,  im  Durchschnitt 
der  Jahre  1891/97  jährlich  34  300  dz.   Es  kamen : 


Aus 

1891 

1896 

Frankreich 

6251  dz 

7946  dz 

Grossbritannien 

456  » 

56  > 

Italien 

25009  > 

27353  > 

Österreich-Ungarn 

2098  > 

223 

Spanien 

188  > 

85  > 

der  Türkei 

—  » 

439  » 

Marokko 

28  > 

7  i 

anderen  Ländern 

626  » 

—  » 

Im  ganzen 

34  757  dz 

36346  dz 

Im  Worte  von    3406000  Mk.    2980000  Mk. 

Weit  grösser  ist  der  Bedarf  Deutschlands  an  Ölen  zu  gewerb- 
lichen Zwecken.  Dieses  kann,  im  Gegensatz  zu  dem  Speiseöl,  das 
pro  Doppelzentner  3  Mark  Zoll  zu  tragen  hat,  zollfrei  eingeführt 
werden,  wenn  es  durch  Beimischung  gewisser  Substanzen,  nament- 
lich Rosmarinöl  oder  Nelkenöl,  ungeniessbar  gemacht  ist.  Derart 
amtlich  denaturiertes  Olivenöl  importierte  Deutschland  im  Durch- 


Digitized  by  Google 


—    41G  - 


schnitt  der  Jahre  1891/97  rund  77  200  dz  jährlich.  Die  Herkunfts- 
länder waren : 


Aus 

1891 

1891» 

Frankreich 

3818  dz 

4 130  dz 

Griechenland 

3555  » 

«85  > 

Italien 

«3956  > 

«5  411  > 

Österreich  Ungarn 

8356  > 

2359  > 

•Spanien 

1690  » 

15  794  > 

der  Türkei 

—  > 

15051  > 

Marokko 

4110  » 

468  > 

anderen  Landern 

  2  588  » 

Im  ganzen 

88749  dz 

104  261  dz 

Im  Werte  von 

«035000  Mk. 

5003000  Mk. 

Die  Kultur  des  Olivenbaums. 


Die  Waclistumsbcdingungen. 

Über  diesen  uralten  Kulturbaum  habon  sich  merkwürdiger- 
weise die  folgenden  schwerwiegenden  Irrtümer  bis  zu  unseren  Tagen 
fortpflanzen  können.  Er  komme  nur  in  der  Nähe  des  Meeres  fort^ 
er  nehme  mit  dem  unfruchtbarsten  Boden  fürlieb  und  bringe  auf 
demselben  sogar  seine  besten  Ernten  hervor,  er  liefere  ein  sicheres 
Einkommen  ohne  jede  Pflege. 

Die  Nähe  des  Meeres  ist  keineswegs  notwendige  Voraussetzung 
für  das  Fortkommen  des  Olivenbaums,  wie  die  Thateache  beweist, 
dass  er  gelegentlich  tief  im  Inlande  in  freudigstem  Gedeihen  an- 
getroffen wird.  Wahr  ist  es  allerdings,  dass  er  die  Küste  vor- 
zuziehen pflegt,  aber  aus  keinem  anderen  Grunde,  als  weil  er  hier 
findet,  was  ihm  vor  allem  Not  thut,  ein  von  Gegensätzen  freies, 
gleichmässiges  Klima.  Diese  Wachstumsbedingung  mag  man  als 
Begründung  der  Behauptung  gelten  lassen,  eine  wirklich  lohnende 
Olivenkultur  sei  nur  in  einem  150  bis  200  Kilometer  breiten  Küsten- 
gürtel möglich  —  als  Regel,  sollte  sofort  hinzugefügt  werden.  Denn 
wo  tiefer  im  Inlande  infolge  der  Ausdünstung  grosser  Gewässer  oder 
anderer  Ursachen  ein  annähernd  gleichmässiges  Klima  wie  in  der 
Nähe  des  Meeres  herrscht,  ist  die  gleiche  Aussicht  auf  den  Erfolg 
der  Olivonkultur  vorhanden. 

Es  wird  angenommen,  der  Olivenbaum  bedürfe  einer  um  ein 
Drittel  höheren  jährlichen  Durchschnittswärme  als  die  Woinrebe. 
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Darüber  mag  sieb  wohl  streiten  lassen,  unzweifelhaft  aber  ist,  dass 
der  Olivenbaum  weder  grosso  Hitze  noeb  grosse  Kälte  vertragen 
kann.  An  der  afrikanischen  Mittelmeerküste  liefert  er  bei  gleicher 
Kultur-  und  Bereitungsmethode  nicht  das  vorzügliche  Öl  wie  an 
der  europäischen  Küste,  und  je  näher  der  Sahara,  um  so  un- 
fruchtbarer wird  er,  und  schliesslich  versagt  er  gänzlich.  Im 
tropischen  Südamerika  sind  Aubauversuche  gemacht  worden,  die 
fehl  schlugen,  weil  die  Bäume  unfruchtbar  blieben.  An  der  Küste 
von  Palästina  ist  das  Klima  wie  geschaflfen  für  den  Olivenbaum; 
an  der  Küste  des  roten  Meeres  ist  es  schon  zu  heiss  für  seine 
lohnende  Kultur.  Einer  feststehenden  Erfahrung  zufolge  wird  in 
den  mässig  warmen  Gebieten  der  halbtropischen  Zone  das  beste 
Öl  erzeugt 

Noch  empfindlicher  ist  dieser  Baum  gegen  ein  übermass  von 
Kälte.  Wo  das  Quecksilber  tiefer  als  6  0  C.  unter  den  Gefrierpunkt 
zu  fallen  pflegt,  ist  seine  Kultur  nicht  rätlich.  Er  widersteht  aller- 
dings einer  Temperatur  von  minus  10 0  C,  aber  nur  für  kurze  Zeit 
und  mit  Verlust  seines  juugen  Holzes.  Eine  Kälte  von  15 0  zerstört 
ihn  sicher  bis  auf  die  Wurzeln ;  im  Frühling  genügt  eiue  geringere 
Kälte  zum  Zerstörungswerk. 

Die  Kälte  ist  überhaupt  als  der  gefährlichste  Feind  des  Oliven- 
bauras  zu  betrachten,  daher  findet  er  sein  bestes  Gedeihen  in 
Gegenden,  wo  das  Quecksilber  als  Regel  nicht  unter  den  Gefrier- 
punkt fällt  und  die  Durchschnittstemperatur  des  kältesten  Monats 
mindestens  6°  C.  Wärme  beträgt.  In  Europa  findet  der  Oliven- 
baum seine  klimatischen  Wachstumsbedingungen  nicht  über  dem 
45.  Breitegrad  erfüllt,  an  der  atlantischen  Küste  Nordamerikas  nur 
bis  zum  34.  Grad,  an  der  paeifischen  bis  zum  40.  Grad.  Auf  der 
südlichen  Erdhälfte  fallt  die  Verbreitungsgrenze  mit  derjenigen  des 
Orangenbaums  zusammen,  welche  in  dem  betreffenden  Abschnitte 
näher  bezeichnet  ist. 

Die  erforderliche  Gleichmässigkeit  des  Klimas  ist  nur  niedrigen 
Bodenerhebungen  eigen,  daher  die  Olivenkultur  nur  bis  zu  einer 
gewissen,  mässigen  Höhe  rentabel  ist.  Die  Höhe  dieser  Grenze 
wechselt  mit  den  Breitengraden.  So  läuft  sie  in  Sicilien  600  Meter 
über  dem  Meeresspiegel,  im  mittleren  Italien  500  Meter  und  am 
Iseo-  und  Gardasee  400  Meter.  Wohl  liegen  hier  einige  Pflanzungen 
450  Meter  über  dem  Meeresspiegel,  doch  fallen  hier  die  Früchte 
häufig  unreif  ab,  es  kann  somit  von  einer  lohnenden  Kultur  nicht 
die  Rede  sein.  In  Südamerika  pflanzte  man  den  Olivenbaum  in 
der  Nähe  von  Quito,  nahezu  unter  dem  Äquator,  aber  in  einer 
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Erhebung  von  2500  Meter  an  —  der  Versuch  schlug  voll- 
ständig fehl. 

Aus  zwei  Gründen  zieht  der  Olivenbaum  hügeliges  oder  ge- 
birgiges Gelände  den  Ebenen  vor:  der  grösseren  Trockenheit  des 
Bodens  und  des  Windschutzes  wegen.  Wenn  er  auch  lange  nicht 
so  empfindlich  gegen  den  Wind  ist,  wie  der  Orangenbaum,  so  sind 
doch  kalte,  trockene  Winde,  wie  beispielsweise  der  Nordwind, 
welcher  die  europäischen  Produktionsgebiete  gelegentlich  heimsucht, 
als  schlimme  Feinde  zu  betrachten.  In  Italien  kann  die  Beobachtung 
gemacht  werden,  dass  der  Olivenbaum  in  hohen  Lagen,  welche  vor 
dem  Nordwinde  geschützt  sind,  freudig  gedeiht,  und  in  nahen 
niedrigen  Lagen  verkrüppelt,  weil  diese  schutzlos  sind.  Auf  den 
Ebenen  von  Mugello  und  Borgo  Sau  Lorenzo  peitscht  der  Nordwind 
die  Olivenbäume  zu  Tode,  während  sie  8  Kilometer  entfernt,  unter 
dem  Schutze  eines  Höhenzuges  der  Appenninen,  kräftig  gedeihen. 
Bodenerhebungen  und  Wälder  geben  allerdings  den  wirksamsten 
Schutz  vor  den  herrschenden,  kalten  Winden,  allein  es  kann  auch 
ein  ausreichender  Schutz  künstlich  hergestellt  werden,  worüber  ich 
den  Abschnitt,  der  von  der  Orangen-  und  Citronenkultur  handelt, 
nachzulesen  bitte.  Hervorgehoben  sei  an  dieser  Stelle  nur,  dass  in 
Italien  mit  dem  glücklichsten  Erfolg  durchgeführt  wurde,  Oliveu- 
pflauzungen  in  Wäldern  anzulegen. 

In  Gegenden,  wo  Frostschäden  zu  befürchten  sind,  sollte  jede 
Pflanzung,  wenn  sie  nicht  in  einem  Walde  liegt,  von  einem  dichten 
Gürtel  von  Nadelholzbäumen  umgeben  sein,  denn  diese  gewähren 
vollen  Schutz,  wenn  er  am  notwendigsten  ist :  im  Frühjahr.  Zu 
dieser  Zeit  ist  die  Luft  am  feuchtesten,  daher  eine  auftretende 
Kälte  am  gefährlichsten ;  ferner  treiben  die  jungen  Blätter  aus, 
und  diese  werden  oft  von  einem  verhältnismässig  leichten  Frost 
zerstört. 

Die  andere  Ursache  der  Bevorzugung  hügeligen  Geländes 
bildet  ebenfalls  kein  unüberwindliches  Hindernis  für  die  Anlegung 
von  Olivenpflanzungen  in  Ebenen.  Eine  der  wichtigsten  Be- 
dingungen für  eine  erfolgreiche  Kultur  ist  ein  trockener  Boden, 
denn  nur  wenige  Pflanzen  sind  so  empfindlich  gegen  Bodennässe 
und  nehmen  mit  so  geringer  Feuchtigkeit  fürlieb  wie  dio  Oliven- 
bäume. Nicht  selten  findet  sich  in  einer  Ebene  sehr  durchlässiger 
Boden,  der  ohne  weiteres  zur  Olivenkultur  dienen  kann,  häufiger 
aber  wird  durch  Entwässerung  ein  Boden  zur  Olivenkultur  tauglich 
gemacht  werden  können.     Die  Oliveukultur  Italiens  würde  viel  be- 
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schräukter  sein,  wenn  man  es  verscliraäbte,  Boden  zu  diesem  Zwecke 
zu  entwässern,  und  sich  mit  dem  natürlich  entwässerten  Gebirgs- 
boden  begnügte.  Gering  wie  im  Boden  darf  die  Feuchtigkeit  auch 
in  der  Luft  nur  seiu,  und  diese  Genügsamkeit  macht  den  Olivenbaum 
zum  Anbau  in  den  regenärmsteu  halbtropischen  Gogenden,  falls  sie  den 
übrigen  Wachstumsbedingungen  entsprechen,  geeigneter  als  irgend 
einen  anderen  Nutzbaura.  In  einigen  Gegenden,  wo  in  der  Regel 
nur  320  Millimeter  fallen,  wird  er  sogar  erfolgreich  ohne  künstliche 
Bewässerung  kultiviert;  freilich  liegen  diese  Pflanzungen  in  der 
Nähe  des  Meeres,  dessen  Ausdünstungen  ihnen  zu  gut  kommen. 
Tiefer  im  Inlaude  würde  bei  einem  so  geringen  Regen  fall  künstliche 
Bewässerung  unentbehrlich  sein,  falls  nicht  der  Thaufall,  der  gerade 
in  der  halbtropischen  Zone  eine  wichtige  Rolle  in  der  Befeuchtung 
der  Erde  und  Pflanzen  spielt,  sehr  stark  ist. 

Kalkboden,  namentlich  wenn  er  mit  Kies  oder  Sand  vermischt 
ist,  eignet  sich  am  besten  zur  Olivenkultur.  Das  vorzüglichste  Öl 
wächst  auf  kalkreichem  Boden,  wie  im  Süden  Frankreichs,  in 
Apulien  und  Palästina,  und  es  scheint,  dass  ohne  einen  ansehn- 
lichen Kalkgehalt  im  Boden  der  Olivenbaum  keine  lohnenden  Er- 
trägnisse abwirft.  Der  Boden  aller  Produktionsländer,  welche  oben 
aufgezählt  wurden,  zeichnet  sich  durch  Kalkreichtum  im  All- 
gemeinen aus,  eine  Thatsache,  die  als  sehr  wichtig  betrachtet  werden 
muss.  Steifer  Thonboden  ist  vollständig  untauglich  ftir  diese 
Kultur,  und  wenn  der  Olivenbaum  auch  auf  Schwemmboden  fort- 
kommt, sogar  üppig  wächst,  so  liefert  er  auf  demselben  ein  so 
geringwertiges  Öl,  dass  dieser  Boden  von  der  Wahl  ausgeschlossen 
bleiben  sollte.  Dagegen  eignet  sich  ein  Boden,  so  steinig,  dass, 
ausser  der  Weinrebe,  keine  andere  Nutzpflanze  ihre  Wurzeln  in 
ihn  einschlagen  könnte,  vorzüglich  für  den  Olivenbaum,  der  die 
Fähigkeit  hat,  seine  Wurzeln  durch  dünne  Spalten  zu  treiben  und 
sich  an  Felsblöcke  anzuklammern,  um  dem  Sturm  zu  widerstehen. 
Dabei  darf  aber  nicht  übersehen  werden,  dass  der  Olivenbaum  viel 
Nahrung  aus  dem  Boden  beziehen  will,  und  wenn  sie  nicht  natür- 
lich vorhanden  ist,  muss  sie  in  Form  von  Dünger  zugeführt  werden. 
Das  kahle,  sonnverbrannte  Aussehen  der  Hügel  und  Berge  in  der 
halbtropischen  Zone  während  der  Trockenzeit  führte  die  nordischen 
Reisenden  stets  irre;  sie  wähnten  einen  unfruchtbaren  Boden  zu 
erblicken,  während  er  nur  durch  Mangel  an  Feuchtigkeit  zur  Un- 
thätigkeit  gezwungen  war.  Auf  diesen  kahlen  Hügeln  sahen  sie 
Olivenbäurae  stehen,  folglich  berichteten  sie,  dieselben  gediehen  auf 
dem  ärmsten  Boden  ohne  Pflege  und  Dünguug.    Diesem  Wahne 
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möge  sich  nur  kein  Pflanzer  hingeben,  er  würde  zu  seinem  Ruine 
führen. 

Die  Weinrebe  kann  zu  einem  verstündlichen  und  passenden 
Vergleich  herangezogen  werden.  Sie  wird  bekanntlich  ebenfalls  auf 
steinigen  Berghängen  angepflanzt,  weil  sie  trotz  der  Hindernisse 
ihre  langen,  drahtförmigen  Wurzeln  in  die  Tiefe  senden  und  sich 
aus  derselben  Nahrung  und  Feuchtigkeit  heraufholen  kann.  Welcher 
Winzer  versäumt  es  aber,  einer  Rebenpflanzung  auf  solchem  Boden 
Dünger  zuzuführen?  Wer  erwartet  ohne  diese  Massregel  dauernde 
und  lohnende  Ernten? 

Der  Olivenbaura  bedarf  aber  einer  verhältnismässig  grösseren 
Nahrungszufuhr  als  die  Weinrebe,  namentlich  an  Stickstoff. 

Die  Lage  der  Pflanzung  mag  nach  jeder  Himmelsrichtung 
offen  sein,  vorausgesetzt,  dass  sie  nicht  den  herrschenden  Winden 
preisgegeben  ist  Wenn  sich  in  Europa  eine  nach  Süden  und 
Südwesteu  geneigte  Lage  am  besten  bewährt  hat,  so  ist  die  Ur- 
sache nur  in  dem  Schutz  gegen  den  verderblichen  Nordwind  zu 
suchen. 

Die  Gründe,  welche  ich  im  Abschnitt  über  die  Orangen-  und 
Citronenkultur  gegen  die  Anlage  von  Pflanzuugen  in  engen 
Thälem  geltend  machte,  verlieren  in  ihrer  Auwendung  auf  den 
vorliegenden  Fall  nichts  au  Wichtigkeit  Der  Rauhfrost  und  das 
Glatteis^  welche  sich  in  engen  Thälem  bilden,  wenu  sich  das 
Quecksilber  nur  dem  Gefrierpunkt  nähert,  sind  dem  jungen  Holze 
und  den  Blättern  der  Olivenbäume  in  solchem  Grade  gefährlich, 
dass  von  einer  in  einer  solchen  Boden formation  liegenden  Pflanzung 
eine  Reulabilität  niemals  erwartet  werden  darf. 


Die  Baumschule. 

Vor  der  Entscheidung  über  das  Fortpflanzuugsverfahren  muss 
eine  Auswahl  unter  deu  zahlreichen  Spielarten  getroffen  werden, 
die  keineswegs  leicht  ist,  da  verschiedene  Gesichtspunkte  ins  Auge 
zu  fassen  sind.  Soll  die  Ernte  zur  Bereitung  von  Pickels  oder  von 
Öl,  oder  soll  sie  beiden  Zwecken  dienen?  Müssen  Spielarten  ge- 
wählt werden,  welche  für  warme  oder  kalte  Lagen  passen?  An- 
scheinend ist  die  Antwort  leicht  zu  geben,  die  Schwierigkeit  liegt 
aber  darin,  dass  die  Olivenbäume  sind,  was  man  bei  Menschen  als 
launisch  bezeichnet.  Nehmen  wir  an,  es  werden  dreissig  als  klima- 
hart bekannte  Spielarten  in  einer  kalten  Lago  angepflanzt  Nach 
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Jahren  wird  sich  herausstellen,  dass  der  vierte  Teil  nicht  willig 
trügt  und  ein  anderer  vierter  Teil  nicht  einmal  die  Kulturkosten 
einbringt.  Das  Warum  weiss  kein  Mensch  zu  erklären.  In  einer 
nahen  Gegend  üagon  unter  gleichen  klimatischen  Verhältnissen 
diese  unrentablen  Spielarten  reichlich,  während  die  rentablen  ihre 
geschätzte  Eigenschaft  verlieren.  Das  soll  selbstverständlich  nur 
als  Beispiel  dienen,  denn  dieser  Launenhaftigkeit  sind  alle  Spielarten 
unterworfen. 

In  Gegenden,  wo  noch  keine  Erfahrungen  vorliegen,  ist  es  da- 
her, um  einem  Misserfolg  vorzubeugen,  unerlüsslich,  dass  eine  An- 
zahl Spielarten,  sagen  wir  acht  bis  zwölf,  angepflanzt  werden,  die 
selbstredend  nach  den  oben  erwähnten  Gesichtspunkten  auszuwählen 
sind.  Die  Erfahrung  muss  dann  zeigen,  welche  sich  für  die  be- 
treffende Gegend  am  besten  eignen,  und  diesen  ist  dann  fortab  das 
gauze  Gelände  der  Pflanzung  einzuräumen. 

In  der  folgenden  Liste  stelle  ich  die  Spielarten  zusammen, 
welche  in  Italien,  Frankreich  und  Spanien  als  die  vorzüglichsten 
zur  Pickels-  wie  zur  Ölbereitung  bezeichnet  werden;  sie  bietet  eine 
Auswahl,  die,  wie  ich  glaube,  allen  Anforderungen  entspricht. 

Olive  gentile  (Süditalieu).  Der  Baum  ist  schwach  wüchsig, 
was  als  ein  Vorzug  zu  betrachten  ist,  wegen  der  leichteren  Ab- 
erntung  mit  der  Hand ;  nur  für  warme  Lagen  geeignet.  Die 
Früchte  enthalten  viel  uud  vorzügliches  Öl. 

Frantaio  oder  Grassaio  (Italien).  Der  Baum  kommt  am 
besten  auf  Ebenen  und  niedrigem  Hügellaud  fort;  er  braucht  wenig 
beschnitten  zu  werden.  Die  Früchte  sind  laugoval,  rundlich  ge- 
spitzt, reifeu  spät,  daher  ist  diese  Spielart  nur  für  warme  Lagen  ge- 
eignet.   Das  reichliche  Öl  ist  von  vorzüglicher  Qualität. 

Morainolo  oder  Morinello  (Italien).  Die  nahezu  ei- 
förmigen Früchte  reifen  beträchtlich  früher  als  dio  vorher  ver- 
zeichneten. Der  Baum  gedeiht  noch  ziemlich  hoch  im  Gebirge  und 
eignet  sich  zur  Kultur  in  Waldlichtungen. 

Leccino  (Italien).  Die  Blätter  sind  mehr  olivengrün  als  die- 
jenigen anderer  Spielarten,  weniger  lang  und  leicht  gezahnt  Die 
Äste  sind  kräftig  und  stark.  Der  Baum  ist  verhältnismässig  sehr 
widerstandsfähig  gegen  Wind  und  Kälte. 

Picholine  (Italien  und  Frankreich).  Dio  Früchte  dieser 
Spielart  worden  allgemein  für  Pickels  bevorzugt;  sie  enthalten  nur 
wenig,  aber  sehr  feines  und  süsses  Öl.  Ihre  Form  ist  gross,  lang, 
breitoval.  Der  Baum  verlangt  eine  warme  Lage  und  trügt  an 
vielen  Orten  nicht  willig. 
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Verdal  oder  Verdau  in  Frankreich.  Verdejo  oder 
V  e  r  d  i  a  I  in  Spanien.  Diese  Spielart  ist  eine  der  kliinahärtesten. 
Die  dunkelvioletten,  2l/a  Centimeter  laugen,  länglichrunden  Früchte 
liefern  ein  gutes  Öl  und  können  auch  zu  Pickels  verwandt  werden. 
Der  Baum  ist  schwachwüchsig  und  trägt  sehr  früh. 

Blanquette  in  Frankreich.  Varal  blanco  in  Spanien. 
Der  Baum  eignet  sich  für  kalte  Lagen,  er  hat,  gleich  dem  vorher- 
gehenden, hängende  Zweige,  welche  das  Abernten  sehr  erleichtern. 
Die  2  Centimeter  langen,  rundlichen,  schwärzlichroten  Früchte  ent- 
halten ein  sehr  süsses,  delikates  Öl,  von  dem  behauptet  wird,  es 
halte  sich  nicht  lange. 

Bouteillan,  Boutiniene,  Ribien,  Rapugette  in 
Frankreich.  Racimal  in  Spanien.  Der  Baum  eignet  sich  für 
kalte  Lagen  und  trägt  regelmässig,  auch  in  wenig  fruchtbarem 
Boden.  Die  violetten,  runden,  27a  Centimeter  langen  Früchte  reifen 
sehr  früh. 

Manzanillo,  Promiformis  in  Spanien.  Ampoullcan 
in  Frankreich.  Für  kalte  Lagen  geeignet.  Die  runden,  glänzend 
schwarzen  Früchte  sind  über  27»  Centimeter  lang  uud  reifen  früh. 
Gut  zur  Öl-  und  Pickelsbereitung. 

Nevadillo  negro  (Spanien).  Der  Baum  verlaugt  eine 
warme  Lage,  seine  herzförmigen,  dunklen,  27a  Centimeter  langen, 
gedreht  spitz  zulaufenden  Früchte  reifen  ziemlich  früh ;  sie  gehören 
zu  den  ölreichsten  aller  Oliven. 

Nevadillo  blanco  (Spanien)  verträgt  eine  kältere  Lage 
als  die  vorhergehende.  Die  grossen  Früchte  reifen  sehr  früh  und 
liefern  ein  an  Quantität  und  Qualität  ausgezeichnetes  Öl.  Diese 
vorzügliche  Spielart  führt  noch  die  Namen :  Argentata,  Doncel, 
Gorzalena,  Moradillo,  Oji  blanco. 

Regalis,  Sevillana  in  Spauien.  Pruneau  de  Cotig- 
nac  in  Frankreich.  Der  Baum  eignet  sich  für  kalte  Lagen.  Die 
rundlichen,  blauschwarzen  Früchte  messen  27,  Centimeter  im 
Durchmesser  uud  enthalten  ein  gutes  Öl. 

Redondillo  (Spanien).  Für  kalte  Lagen  geeignet.  Die 
Früchte  enthalten  viel  und  gutes  Öl;  sie  sind  aussen  blauschwarz, 
iunen  weisslich. 

Erapeltre  (Spanien).  Ebenfalls  für  kalte  Lagen  geeignet 
Dio  ovalen,  27a  Centimeter  langen,  aussen  violetten,  innen  weisslichen 
Früchte  eignen  sich  gleich  ausgezeichnet  zur  Öl-  wio  zur  Pickels- 
bereitung. 
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Carrasguona  in  Spauieu.  Redouan  do  Cotignal  in 
Frankreich.  Die  schwarzroten  Früchte  sind  nahezu  kugelrund,  sie 
sind  geschätzt  zur  Öl-  wie  zur  Pickelsbereituug.  Der  Baum  eignet 
sich  für  kalte  Lagen. 

Maxima,  Madrinclo,  Olivo  raorcal  (Spanien)-  Für 
warme  Lagen  geeignet.  Die  über  2l/t  Centimeter  langen,  sehr  spitz 
zulaufenden  Früchte  sind  zur  Pickelsbereitung  geschätzt. 

Atrorubens,  Salierne,  Saverne  (Frankreich).  Für 
warme  Lagen  geeignet.  Die  weiss  bestaubten  Früchte  liefern  hoch- 
feines Öl. 

Caillet  Rouge  (oder  roux),  Figanier  (Frankreich).  Der 
Baum  ist  schwachwtichsig,  und  wenn  auch  nicht  gerade  für  kalte 
Lagen  geeignet,  so  doch  nicht  empfindlich ;  in  niedrigen  Lagen  ge- 
deiht er  am  besten.  Er  trägt  sehr  willig,  seine  grossen  roten 
Früchte  enthalten  viel  vortreffliches  Öl. 

Caillet  blanche  (Frankreich).  Der  Baum  ist  dem  vorigen 
ähnlich.  Er  trögt  jedes  Jahr  in  reichlichen  Mengen  nahezu  weisse 
Früchte,  die  ein  ausgezeichnetes  Öl  enthalten. 

Raymot  (Frankreich).  Der  Baum  zieht  ebenen  Boden  in 
warmen  Gegenden  vor;  seine  grossen,  roten  Früchte  enthalten  viel 
und  vorzügliches  Öl. 

Cotignac  (Frankreich).  Für  warme  Lagen  geeignet.  Die 
mittelgrossen  Früchte  enthalten  viel  Öl  von  vorzüglicher  Qualität. 

Vermilion,  Bermillaon  (Frankreich).  Der  Baum  ist  sehr 
klimahart  und  liefert  ein  gutes  Speiseöl. 

Bouquettier  (Frankreich).  Für  warme  Lagen  geeignet, 
liefert  ein  hochfeines  Speiseöl. 

Olivier  de  Grasse  oder  C a y o u  (Frankreich).  Der  Baum 
verlangt  fruchtbaren  Boden,  ist  ziemlich  klimahart,  aber  hoch- 
wüchsig, wodurch  das  Abernten  erschwert  wird.  Das  Öl  ist  von 
ausgezeichneter  Qualität. 

Colliasse,  Clermontais  und  Gros  Coruialle  sind 
französische  Spielarten,  die  beliebt  sind  wegen  ihrer  Schwachwüchsig- 
keit  und  starken  Fruchtbarkeit. 

Es  entsteht  nun  die  Frage :  welche  der  vier  Fortpflanzungs- 
methoden verdient  den  Vorzug?  Wo  der  Olivenbaum  wild  wächst, 
sucht  man  sich  junge  Wildlinge,  versetzt  sie  in  die  Pflanzung  und 
veredelt  sie  im  nächsten  Jahr.  Stehen  sie  an  einem  passenden 
Orte,  dann  begnügt  mau  sich  mit  dem  Veredeln.  Gegen  dieses 
Verfahren,  das  am  beliebtesten  in  Griechenland  ist,  lässt  sich  nichts 
einwenden,  falls  es  mit  der  nötigen  Sorgfalt  ausgeführt  wird  ;  es 
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versagt  aber  in  den  weitaus  meisten  Fällen,  wenn  es  sich  um  die 
Anlage  eiuer  Pflanzung  handelt,  weil  nicht  genug  Wildliuge  auf- 
getrieben werden  können.  Unter  Wildlingen  sollen  übrigens  keine 
Wurzelschösslinge  verstanden  sein,  die,  wo  die  Olivenkultur  auf 
niedriger  Stufe  steht,  ebenfalls  häufig  zur  Anpflanzung  benutzt 
werden.  Ihre  Verwendung  sollte  so  grundsätzlich  vermieden  werden, 
wie  die  Benutzung  von  Wurzelschösslingen  des  Birnbaums  in  der 
Obstzucht. 

Ein  anderes,  speziell  italienisches  Forlpflanzungsverfahren  ge- 
schieht durch  Uovoli  (kleine  Eier),  das  sind  holzige  Auswüchse  am 
Wurzelhals  und  an  freiliegenden  Stellen  der  Hauptwurzeln,  die  so 
genannt  werden,  weil  ihre  Form  einige  Ähnlichkeit  mit  einem  Ei 
hat.  Im  November  werden  sio  mit  einem  scharfen  Messer  aus- 
geschnitten und  sofort  in  die  Baumschule  10  Cenlimeter  tief  in  die 
Erde  gebettet,  wenn  keine  Fröste  zu  befürchten  sind.  In  verhältnis- 
mässig kalten  Gegenden  bewahrt  man  die  Uovoli  bis  zum  März  in 
einem  dunklen,  luftigen  Raum  auf,  oder  man  lässt  sie  bis  dahin 
an  den  Bäumen.  Jedes  Uovolo  sendet  mehrere  Triebe  aus,  von 
welchen  nur  der  kräftigste  geschont  und  zum  Schutz  gegen  den 
Wind  an  einen  Pfahl  gebunden  wird.  Nach  drei  Jahren  erfolgt  die 
Versetzung  nach  dem  dauernden  Standort.  Dieses  Verfahren,  das 
schon  die  alten  Römer  kannten  —  sie  nannten  diese  Auswüchse 
nicht  Eier  sondern  Augen  —  ist  bis  in  die  Neuzeit  in  Italien  be- 
liebt geblieben,  weil  es  einfach  und  bequem  ist;  mit  der  fort- 
geschrittenen Olivenkultur  ist  es  aber  so  unverträglich,  dass  eine 
nähere  Darlegung  Raumverschwenduug  wäre.  Die  aus  Uovoli  ge- 
züchteten Bäume  bewurzeln  sich  schlecht  und  haben  eine  unaus- 
rottbare Neigung,  Wurzelschösslinge  zu  treiben ;  sie  werden  infolge 
dessen  nicht  alt  und  vollkräftig. 

Wohl  am  häufigsten  wird  der  Oliveubaum  durch  Stecklinge 
fortgepflanzt,  weil  dieses  Verfahren  am  leichtesten  ist  und  am 
raschesten  fruchttragende  Bäume  bringt.  Manchmal  werden  die 
Stecklinge  auf  die  dauernden  Standorte  gepflanzt;  strebsamere 
Züchter  bewurzeln  sie  zunächst  in  der  Baumschule,  denn  ein  Drittel 
pflegt  zu  versagen,  es  giebt  daher  nach  dem  ersteren  Verfahren 
einen  sehr  ungleichmässigen  Stand  der  Anlage. 

Die  Stecklinge  werden  aus  den  Zweigen  gesunder,  kräftiger 
Bäume  geschnitteu.  Ihre  Länge  soll  50  bis  55  Centimeter  betragen 
und  ihre  Dicke  an  der  Schnittstelle  dem  Handgelenke  eines  Mannes 
entsprechen.  Die  Rinde  soll  glatt,  glänzend  und  saftig  sein  und 
am  Fusse  des  Stecklings  einige  Kuoton  haben,  da  diese  am  leichtesten 
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zu  Wurzel u  ausschlugen.  Nachdem  sio  im  Dezember  oder  Jauuar 
vom  Baum  getrennt  wurden,  werden  alle  Triebe  bis  auf  zwei  oder 
drei  an  der  Spitze  abgeschnitten,  unter  Beobachtung  der  Sorgfalt, 
dass  die  Rinde  nicht  gequetscht  oder  unnötig  entblösst  wird.  Bis 
zu  zwei  Drittel  ihrer  Länge  werden  sie  in  ein  aus  leichter,  sandiger 
Erde  hergestelltes  Beet  gesteckt,  welches  man  so  stark  begiesst, 
dass  sich  die  Erde  fest  au  die  Stecklinge  schliesst.  Kein  Schlamm 
darf  sich  bilden,  trotz  stärkster  Befeuchtung  —  so  sandig  muss  das 
Beet  sein.  Die  Schnittflächen  der  über  die  Erde  ragenden  Teile  der 
Stecklinge  müssen  mit  Baumwachs  verklebt  werden.  Das  Beet  wird 
dann  leicht  überdacht,  wenn  es  nicht  im  Schalten  von  Bäumen 
liegt,  und  mässig  feucht  gehalten  bis  Triebe  ausschlagen.  Von  da 
ab  ist  eine  Bedachung  überflüssig,  sogar  schädlich,  und  die  Be- 
feuchtung kann  den  Wolken  überlassen  werden,  es  sei  denn,  dass 
anhaltend  trockenes  Wetter  eintritt.  Im  folgenden  Jahr,  bei  Beginn 
der  Regenzeit,  kann  die  Versetzung  auf  die  dauernden  Standorte 
geschehen. 

Zu  Gunsten  dieses  Verfahrens  wird  angeführt,  dass  die  Steck- 
linge schon  im  vierten  Jahre  nach  ihrer  Verpflanzung  tragbar 
werden,  dabei  wird  aber  gewöhnlich  der  Nachteil  verschwiegen, 
dass  ein  Drittel  vollständig  versagt,  und  dass  von  den  verbliebenen 
zwei  Dritteln  viele  einige  Jahre  schlafend  bleiben.  Selbst  im 
günstigsten  Falle  ist  die  ßewurzeluug  mangelhaft  und  das  Wachs- 
tum kümmerlich,  falls  es  nicht  in  einem  sehr  günstigen  Boden 
stattfindet.  Soll  die  Fortpflanzung  durchaus  mit  Stecklingen  ge- 
schehen, dann  ist  das  folgende  Verfahren  viel  empfehlenswerter. 
Von  jungen,  kräftigen  Bäumen  schneidet  man  die  Spitzen  ab,  bevor 
sie  vollkommen  hart  geworden  sind ;  weich  dürfen  sie  aber  auch 
nicht  mehr  sein.  Just,  wenn  sie  anfangen  sich  zu  härten,  müssen 
sie  abgenommen  werden.  Es  ist  unwesentlich,  wie  lang  sie  sind, 
wenn  sie  nur  drei  oder  vier  Spitzenblätter,  die  ihnen  gelassen 
werden  müssen,  haben  und  10  bis  20  Ceutimeter  tief  in  die  Erde 
gesteckt  werden  können.  Bedingung  aber  ist,  dass  sie  hart  unter- 
halb einer  Verzweigung  mit  einom  scharfen  Messer  abgeschnitten 
werden.  Diese  Stecklinge  setzt  man  dicht  nebeneinander  in  flache 
Kistchen,  die  mit  reinem  Sand  gefüllt  sind,  und  stellt  sie  an  einen 
warmen,  schattigen  Ort.  Wird  der  Saud  stets  feucht  gehalten,  dann 
sind  in  droi  oder  vier  Monaten  die  Stecklinge  so  weit  bewurzelt, 
dass  sie  in  Töpfe  versetzt  werden  können.  Mau  nimmt  kloine 
Blumentöpfe,  füllt  sio  mit  sandiger  Erdo  und  setzt  in  jeden  einen 
Steckling.     Es  muss  ihnen  nun  bei  fortgesetzter  mässiger  Be- 
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feuchtuug  mehr  Sonne  gegeben  werden.  Nach  weiteren  drei  oder 
vier  Monaten  haben  sich  die  Wurzelu  so  weit  entwickelt,  dass  die 
Versetzung  auf  die  dauernden  Standorte  stattfinden  kann.  Es  hat 
keinen  Zweck,  diese  Übertragung  vorzunehmen,  bevor  im  Frühjahr 
der  Boden  tüchtig  durchwärmt  ist,  da  sonst  die  Setzlinge  nicht 
wachsen.  Keiner  anderen  Vorsichtsmassregel  nach  dem  Versetzen 
bedarf  es,  als  einer  drei-  oder  viermaligen  Begiessuug  in  den 
nächsten  vier  Wochen.  Treten  trockene  Winde  auf,  dann  möge 
man  die  Baumscheiben  mit  Stroh,  Schilf  oder  einem  ähulichen 
Material  bedecken. 

Von  Spanien,  zuweilen  auch  von  Italien  und  Frankreich, 
werden  dicke  Zweige  und  gar  Äste  zur  Fortpflanzung  versandt. 

Die  mitgegebenen  Anweisungen  entsprechen  in  der  Regel  der 
erst  erwähnten  Stecklingsmethode,  ihre  Befolgung  ist  aber  nichts 
weniger  als  rätlich.  Wer  solche  Zweige  erwirbt,  möge  sio  in  Stücke 
von  50  Centimeter  Länge  zersägen  und  spalten.  Die  beiden  Hälften 
eines  Stückes  werden  wagerecht,  mit  der  Rinde  nach  oben,  in  ein 
Beet  gelegt  und  10  bis  12  Centimeter  hoch  mit  Erde  bedeckt.  Das 
Beet  soll  eine  warme,  trockene  Lage  haben  und  mässig  feucht  ge- 
halten werden.  In  wenigen  Monaten  wird  eine  grosse  Zahl  Schöss- 
linge  durch  den  Boden  brechen.  Wenn  sie  so  hart  geworden  sind, 
wie  es  oben  für  die  Baumspitzen  augegeben  wurde,  und  eine  ge- 
nügende Höhe  erreicht  haben,  werden  sie  abgeschnitten  und  be- 
handelt wie  die  Stecklinge  von  Baumspitzen. 

Das  vorzüglichste  Verfahren  ist  die  Fortpflanzung  durch 
Samen,  und  ihr  wenden  sich  in  neuerer  Zeit  auch  alle  intelligenten 
Olivenzüchter  zu.  In  Frankreich,  zumal  in  der  Provence,  ist  sie 
schon  lauge  vorherrschend,  und  der  Congress  der  italienischen 
Olivenzüchter  erhob  1872  zu  Bari,  und  wiederholt  1874  zu  Chiavari 
zum  Beschluss,  dass  die  Fortpflanzung  durch  Samen  zur  allgemeinen 
Empfehlung  gebracht  werden  solle,  weil  sie  in  jeder  Hinsicht  den 
Vorzug  verdiene. 

Die  Leichtigkeit,  mit  welcher  die  Fortpflanzung  durch  Steck- 
linge geschehen  kaun,  ist  allerdings  verführerisch,  zumal  wenn 
man  so  grosse  Stecklinge  pflanzt,  dass  sie,  nach  ihrer  Bewurzeluug, 
Bäume  von  40  bis  G0  Centimeter  Höhe  bilden  und  schon  nach  vier 
Jahren  einige  Früchte  hervorbringen.  Diese  schnelle  Erwerbung 
von  tragbaren  Bäumen  weist  sich  aber  in  der  Folge  als  Nachteil 
aus.  Mag  sich  der  Steckling  noch  so  leicht  bewurzeln,  als  Baum 
bleibt  seine  Bewurzeluug  stets  mangelhaft,  daher  ist  sein  Leben  von 
verhältnismässig  kurzer  Dauer,  er  kommt  nicht  zur  vollständigen 
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Entwickelung  und  ist  wenig  widerstandsfähig  gegen  feindliche  Ein- 
flüsse ;  auch  die  Fruchtbarkeit  wird  beeinträchtigt.  Die  Fortpflanzung 
durch  Samen  ist  umständlicher  und  nimmt  längere  Zeit  in  Anspruch, 
es  werden  aber  kräftigero  Bäume  erzeugt,  die  regelmässiger  und 
reichlicher  tragen,  länger  leben,  widerstandsfähiger  sind  und  sich 
leichter  einem  ungüustigen  Boden  anbequemen.  Ihre  zahlreichen, 
gleichmässig  sich  ausbreitenden  Wurzeln  befähigen  sie,  dem  Wind 
und  Frost  besser  zu  widerstehen  und  mehr  Nahrung  aufzunehmen. 
Ihre  Form  ist  auch  eine  regelmässigere  und  kann  leichter  nach 
Willkür  gebildet  werden. 

Wenn  mau  nach  den  Gründen  fragt,  warum  die  Fortpflanzung 
durch  Samen  noch  nicht  allgemein  geworden  ist,  dann  hört  man 
die  lange  Zeit  anführen,  welche  bis  zum  Eintritt  der  Tragbarkeit 
verstreicht  Schon  Piinius  habe  darauf  hingewiesen,  dass  ein  Mann 
nur  für  seine  Nachkommen  Olivenbäume  säe,  denn  er  selber  habe 
keinen  Nutzen  von  ihnen.  Nun  ist  es  einfach  lächerlich,  den  Aus- 
spruch eines  alten  Römers  zu  citieren,  wenn  es  sich  um  Fragen  der 
modernen  Bodenbewirtschaftung  handelt,  denn  die  Hinfälligkeit  uud 
Wertlosigkeit  eines  solchen  ist  zu  klar,  als  dass  sie  einer  Darlegung 
bedürften.  Es  ist  allerdings  wahr,  dass  12  bis  14  Jahre  vergehen, 
bis  ein  aus  Samen  entsprossener  Olivenbaum  zur  Tragbarkeit 
kommt,  wenn  er  nach  der  in  Italien  und  teilweise  noch  in  Frank- 
reich üblichen  Methode  gezüchtet  wird  —  eine  Methode,  welche 
mit  derjenigen  für  Orangenbäume  in  gleichem  Falle  übereinstimmt. 
In  dem  Abschnitte  über  Orangen-  und  Citronenkultur  bitte  ich 
dagegen  nachzulesen,  was  ich  über  die  italienische  Züchtungs- 
methodo  und  über  die  Vorteile  des  modernen  Verfahrens  sagte. 
Diese  Darstellung  passt  auch  vollkommen  für  die  Zucht  der  Oliven- 
bäume. 

Die  Oliven  dürfen  nicht  mit  ihrem  Fruchtfleisch  gesäet  werden. 
Gewöhnlich  legt  man  sie  auf  Haufen,  bis  das  Fleisch  verrottet  ist 
und  der  Samen  bequem  befreit  werden  kann;  ein  schnelleres  Ver- 
fahren ist,  sie  in  einer  Soda-  oder  Kalilauge  zu  waschen.  In  Frank- 
reich setzt  man  die  Saatoliven  zuweilen  den  Truthühnern  als  Futter 
vor  und  bringt  die  Auswurfstoffe  in  Wasser,  um  den  Samen  aus- 
zuscheiden. Derselbe  soll  dadurch  eine  Verbesserung  erfahren, 
doch  ist  nicht  einleuchtend,  aus  welchen  Gründen.  Jedenfalls  ist 
es  eine  bequeme  und  zugleich  sparsame  Methode,  denn  das  Frucht- 
fleisch findet  die  beste  Verwertung,  welche  unter  diesen  Umständen 
möglich  ist.  Den  Samen  bringt  man  in  eine  mit  Wasser  gefüllte 
Schüssel  und  scheidet  alle  Steine  aus,  welche  nicht  auf  den  Boden 
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sinken,  denn  solche  sind  minderwertig.  Die  Monge  der  schwimmen- 
den Steine  mag  vielleicht  Erstaunen  erregen,  denn  es  giebt  Spiel- 
arten, deren  Samen  zu  einem  starken  Bruchteil  nicht  keimfähig  ist, 
ausnahmslos  fruchtbar  ist  nur  der  Same  der  wilden  Olivenbäume, 
der  deshalb  in  manchen  Gegenden  Südeuropas  mit  Vorliebe  be- 
nutzt wird. 

Den  Samen  bewahrt  man  in  einer  Kiste  oder  in  irdenen  Töpfen 
zwischen  Lagen  von  trockenem  Sand  an  einem  frostfreien  Ort  bis 
zum  März  auf;  in  Gegenden,  wo  der  Boden  nicht  so  kalt  wird, 
dass  das  Wachstum  stockt,  kann  man  den  Samen  sofort  nach  der 
Ernte  säeu.  Zur  Beschleunigung  der  Keimung  zerbricht  mau  die 
Schalen,  wie  man  es  auch  mit  dem  Samen  von  Steinobst  zu  thun 
pflegt.  Ohne  diese  Massregel  bleibt  der  Olivensamen  zwei  Jahre 
in  der  Erde  liegen,  bis  er  sich  öffnet.  Das  Zerbrechen  der  Schalen 
muss  mit  der  grössten  Vorsicht  geschehen,  damit  die  Kerne  nicht 
verletzt  werden.  In  Frankreich  hat  mau  zu  diesem  Zwecke  ein 
einem  Nussknacker  ähnliches  Instrument  erfunden,  das  sehr  be- 
friedigen soll.  Wem  dieso  Arbeit  zu  zeitraubend  oder  mühsam  ist, 
der  möge  sich  aus  Wasser  und  kaustischer  Soda,  im  Verhältnis  von 
4  Liter  zu  Va  Pfund,  eine  Lauge  herstellen  und  in  derselben  den 
Samen  24  Stuudeu  baden,  hierdurch  wird  die  Schale  so  mürbe, 
dass  sie  in  der  Erde  bald  zerbröckelt. 

Inzwischen  bereitet  man  sich  ein  Beet  aus  leichter,  sandiger 
Erde,  vermischt  mit  vollständig  verrottetem  Kompost,  vor.  In  Ab- 
ständen von  15  Centimeter  zieht  man  2'/2  Centimeter  tiefe  Furchen 
und  legt  die  Kerne  8  bis  10  Centimeter  von  einander  entfernt  ein. 
Die  Furchen  füllt  man  mit  verrottetem,  fein  gesiebtem  Dünger  auf, 
oder  man  mag  auch  das  in  Frankreich  übliche  Verfahren  befolgen 
und  die  Kerne  vor  dem  Einlegen  in  einen  dickflüssigen  Brei  von 
Kuhdünger  tauchen.  Die  Furchen  können  dann  mit  der  Erde  des 
Beets  aufgefüllt  werden.  Eiue  andere,  ebenfalls  empfehlenswerte 
Methode  besteht  darin,  grosse  irdene  Gefässe  mit  einem  Gemisch 
aus  leichter,  sandiger  Erde  und  stark  vorrottetem  Dünger  zu  füllen 
uud  die  Kerne  einzulegen,  nachdem  man  sie  in  einen  Brei  aus 
Lehm  und  Kuhfladen  so  tüchtig  eingetaucht  hat,  dass  sio  mit  einer 
Hülle  umgeben  sind.  Der  Vorteil  dieses  Verfahrens  besteht  darin, 
dass  dio  Sämlinge  mit  einem  kleinen  Erdballen,  der  die  Würzelchen 
umschliesst,  verpflanzt  werden  können,  wodurch  dio  Gefahr  dieser 
Operation  bedeutend  eingeschränkt  wird. 

Das  Samenbeet  muss  bis  zum  Erscheinen  der  Kcimlappen 
häufig  bewässert  und  von  da  ab  etwas  trockener  gehalten  werden, 
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doch  darf  die  Erde  niemals  austrocknen.  Nur  mässig,  aber  an- 
dauernd feucht  muss  das  Beet  gehalten  werden ;  ausserdem  darf 
man  ganz  selbstverständlich  kein  Unkraut  dulden. 

So  lässt  man  die  Sämlinge  heranwachsen,  bis  sie  fünf  oder 
sechs  Blätter  haben,  um  sie  dann  zu  versetzen  und  gleichzeitig  zu 
pickieren.  Diese  Arbeit  wird  genau  so  vorgenommen,  wie  sie  in 
dem  Abschnitte  über  die  Orangen-  und  Citronenkultur  geschildert 
wurde,  ich  kann  daher  die  Wiederholung  ersparen.  Auf  denselben 
Abschnitt  verweise  ich  zur  Belehrung  über  die  Pflege  der  Pflänz- 
linge und  das  zweite  Pickieren. 

Der  Olivenbaum  wächst  im  Allgemeinen  etwas  langsamer  als 
der  Orangenbaum,  und  es  mag  daher  möglich  sein,  dass  die  Pflänz- 
linge im  15.  Monat  ihres  Alters  noch  nicht  so  stark  sind,  um  ver- 
edelt werden  zu  können;  man  lässt  sie  dann  am  besten  Wildlinge 
bleiben  bis  zum  zweiten  Frühjahr  nach  der  Aussaat.  Die  Veredelung 
zu  unterlassen  würde  ein  noch  grösserer  Fehler  sein,  als  bei  den 
Orangenbäumen,  denn  der  unveredelte  Olivenbaum  weicht  sehr 
häufig  von  dem  Mutterbaum  ab,  er  »schlägt  aus  der  Arte,  wie  man 
im  gewöhnlichen  Leben  zu  sagen  pflegt,  seine  Früchte  sind  gering- 
wertig und  die  Fruchtbarkeit  lässt  viel  zu  wünschen  übrig.  Nur 
zwei  Veredeluugsmethoden  können  in  Frage  kommen :  das  Pfropfen- 
in den  Wurzelhals  und  das  Okulieren  hart  über  dem  Wurzelhals. 
Die  Pfropfreiser  werden  von  zweijährigem  Holz  geschnitten  und  so 
in  den  Wurzelbals  eingesetzt,  dass  nur  zwei  Augen  über  die  Erde 
ragen.  Die  Einsetzung  geschieht  in  der  bekannten  Keilform,  die 
Wunde  muss  sorgfältig  verbunden  und  mit  Baumwachs  verklebt 
werden.  Alsdann  häufelt  man  die  Erde  bis  zur  vollständigen  Be- 
deckung der  Pfropfstelle  bei.  Diese  sehr  empfehlenswerte  Methode 
wird  man  am  häufigsten  anwenden  müssen,  da  die  Rinde  der 
Bäumchen  nicht  immer  so  dick  ist,  um  das  Okulieren  zu  er- 
möglichen. Das  letztere  geschieht  nach  der  betreffenden  Anleitung 
für  die  Orangenbäume,  ebenso  die  spätere  Behandlung  bis  zur 
Verpflanzung.  Es  ist  jedoch  des  Unterschieds  zu  gedenken,  dass 
die  Orangenbäume,  wie  erwähnt,  im  zweijährigen  Alter  versetzt 
werden,  die  Olivenbäume  ein  halbes  oder  ganzes  Jahr  später. 
Werden  die  Olivenbäume  im  zweiten  Frühjahr  nach  der  Aussaat 
veredelt,  dann  bleiben  sie  bis  zum  November,  Februar  oder  April 
in  der  Baumschule  stehen.  Darüber  entscheidet  das  Klima  der  be- 
treffenden Gegend.  Ist  dieselbe  vollständig  frostfrei,  dann  kann  die 
Verpflanzung  geschehen,  wenn  die  ersten  Winterregen  den  Boden 
gründlich  durchfeuchtet  haben.    Sind  Fröste  zu  befürchten,  dann 
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muss,  je  nach  ihrem  früheren  oder  späteren  Auftreten,  die  Ver- 
pflanzung verschoben  werden.  Denn  die  Fröste  sollen  die  Pflänz- 
linge noch  in  der  Baumschule  treffen,  wo  sie  fest  angewurzelt  und 
daher  widerstandsfähig  sind. 

In  Italien  lässt  man  die  jungen  Olivenbäume,  mögen  sie  aus 
Uovoli,  Stecklingen  oder  Samen  gezüchtet  sein,  bis  zum  5.  Jahre, 
in  letzterem  Falle  häufig  bis  zum  7.  Jahre  in  der  Baumschule,  und 
zwar  unter  der  Begründung,  dass  sie  daselbst  am  besten  gepflegt 
werden  können.  Es  muss  zugestanden  werden,  dass  sich  die  Italiener 
in  der  Bodenbearbeitung  und  der  Pflege  viel  Mühe  geben,  wie  aus 
den  nachfolgenden  Darlegungen  hervorgeht.  Die  Beete  der  Baum- 
schule legen  sie  70  Centiineter  breit  au,  graben  sie  zwei  Spaten  tief 
um  und  überdecken  sie  mit  einer  8  Centimeter  dicken  Schicht  von 
gesiebter  humusreicher  Erde,  die  mit  verrottetem  Dünger  vermischt 
ist.  Die  Pflänzlinge  werden  in  Abständen  von  40  bis  50  Centimeter 
gesetzt.  Das  folgende  Jahr  werden  die  Beete  umgegraben  und 
wieder  mit  gesiebtem  Dünger  bereichert.  Das  dritte  Jahr  werden 
die  Beete  abermals  umgegraben  und  zweimal  gedüngt;  letzteres 
wird  im  4.  und  5.  Jahre  wiederholt.  Während  dieser  ganzen  Zeit 
werden  Unkraut  und  Schösslinge  in  musterhafter  Weise  unterdrückt 
und  die  Bewässerung  unterbleibt  niemals,  wenn  sie  notwendig  ist. 
So  anerkennenswert  dieser  sorgfältige  Fleiss  auch  ist,  so  kann  es 
doch  nicht  gebilligt  und  zur  Nachahmung  empfohlen  werden,  dass 
die  Pflänzlinge  fünf  Jahre  in  der  Baumschule  bleiben.  Die  Oliven- 
bäume sind  in  dieser  Hinsicht  unter  die  Regel  zu  bringen,  welche 
in  neuerer  Zeit  in  der  Obstzucht  mehr  und  mehr  Geltung  erlangt, 
nämlich  unter  die  Regel,  die  Bäumchen,  nachdem  sie  zweimal 
pickiert  wurden,  möglichst  früh  auf  die  dauernden  Standorte  zu 
briugen,  weil  sie  dann  eine  geringere  Unterbrechung  in  ihrer  Ent- 
wickelung  erleiden,  als  wenn  sie  im  5.  bis  7.  Jahre  versetzt  werden. 
Eine  unerlässliche  Voraussetzung  ist,  dass  die  Pflänzlinge  in  den 
Wurzelhals  gepfropft  werden.  Es  ist  wirklich  schwer  zu  begreifen, 
dass  viele  Baumzüchter  immer  noch  an  dem  Pfropfen  der  Pflänz- 
linge in  den  Stamm  festhalten,  an  einer  Veredeluugsmethode,  welche 
nur  in  der  Anwendung  für  olto  Bäume  gebilligt  werden  kann.  Mit 
anderen  Worten,  sie  sollte  auf  die  Fälle  beschränkt  werden,  wo  ein 
anderes  Verfahren  nicht  anwendbar  ist. 
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Die  Anpflanzung. 

Mit  meiner  Darlegung  der  Sorgfalt,  welche  die  Italiener  auf 
die  Olivenkultur  verwenden,  bin  ich  noch  nicht  zu  Ende.  Einige 
Monate  bevor  sie  zur  Verpflanzung  schreiten  wollen,  heben  sie  die 
Pflanzlöcher  aus.  Wenn  der  Boden  hängend  und  durchlässig  ist, 
so  dass  nicht  die  mindeste  Gefahr  vorliegt,  der  Standort  der  Oliven- 
bäume könne  längere  Zeit  nass  bleiben,  so  begnügen  sie  sich  mit 
Aushebung  von  Löchern,  1  Meter  tief  und  iy2  Meter  im  Geviert. 
Wo  diese  Voraussetzung  nicht  zutrifft,  heben  sie  1  Meter  tiefe  und 
l'/4  Meter  breite  Gräben  aus,  die  in  Abstäuden  von  7  Vi  Meter  durch 
das  ganze  Gelände  laufen  und  zwar  in  einer  Richtung,  die  ein 
möglichst  starkes  Gefäll  giebt.  Wo  die  Bäume  stehen  sollen,  werden 
die  Gräben  um  30  bis  60  Centimeter  verbreitert.  Zuweilen  werden 
in  einem  solchen  Falle  Löcher  in  der  erwähnten  Grösse  ausgehoben 
und  mit  schmalen  tiefen  Kanälen  verbunden.  Es  ist  das  eine 
Arbeitsersparnis,  die  für  lockeren  Boden  gebilligt  werden  kann.  In 
hartem,  festem  Boden  ist  es  aber  gewiss  ein  Vorteil,  wenn  die 
Pflanzstellen  mit  l1/*  Meter  breiten  Gräben  verbunden  werden, 
denn  dadurch  wird  den  Wurzeln  Gelegenheit  gegeben,  nach  zwei 
Seiten  ungehindert  vorzudringen.  In  der  Mitte  des  Bodens  der 
Gräben  wird  eine  8  bis  10  Centimeter  tiefe  Rinne  gegraben,  welche 
mit  Steinen  überdacht  wird;  sie  soll  als  Entwässerungskanal  dienen 
Es  empfiehlt  sich,  den  Boden  der  Gräben  so  auszuheben,  dass 
er  von  beiden  Seiten  nach  der  Mitte  zu  ein  schwaches  Gefftll  hat 
und  ihn,  gleich  der  Rinue,  mit  Steinen,  die  hohl  gelegt  werden 
müssen,  zu  belegen.  An  den  Pflauzstellen  werden  die  Steine 
mit  Rasen,  dürren  Ästen,  Sträuchern  und  verrottetem  Laub  über- 
schüttet. 

Nach  dieser  Vorbereitung  werden  die  Gräben  wieder  mit  der 
ausgehobenen  Erde  ausgefüllt  und  zwar  sofort,  damit  dieselbe  sich 
bis  zur  Verpflanzung  vollständig  setzt.  Wenn  nur  Löcher  aus- 
gehoben werden,  wird,  bis  auf  den  Wegfall  der  Bodenrinnen, 
geradeso  verfahren.  Die  gewöhnliche  Pflanzweite  beträgt  8  bis  9 
Meter  nach  jeder  Richtung,  sie  kann  aber  ohne  Schaden  auf 
6V2  Meter  eingeschränkt  werden,  wenn  man  die  Bäume  nieder- 
stämmig züchtet. 

Zur  Verpflanzung  wird,  nach  vorausgegangenem  durchweichen- 
dem Regen,  ein  warmer,  trüber  Tag  gewählt.  Vorsichtig  müssen 
die  Pflänzlinge  mit  den  Erdballen  ausgehoben  werden;  die  letzteren 
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sind  mit  Streifen  von  alter  Sackleinwand  oder  einem  ähnlichen 
billigen  Material  vor  dem  Auseiu anderfallen  zu  schützen.  An  den 
Pflanzstellen  wird  eiu  Loch  von  CO  Centimeter  im  Geviert  und  etwa 
30  Centimeter  Tiefe  ausgehoben  und,  nachdem  ein  Pfahl  ein- 
geschlagen wurde,  mit  feiner,  humusreicher  Erde  aufgefüllt,  indem 
man  zugleich  den  Pflänzling  mit  der  Ballenumschnürung,  welche 
man  dann  in  der  Erde  verwesen  lässt,  einsetzt.  Die  Bäumchen 
werden  nicht  eiugespitzt,  weil  kein  gestöites  Gleichgewicht  zwischen 
Wurzeln  und  Ästen  herzustellen  ist.  Dabei  wird  vorausgesetzt,  dass 
bei  der  Aushebung  keine  Wurzelverletzuug  stattfindet,  was  bei 
einiger  Sorgfalt  leicht  vermieden  werden  kann,  wenn  die  Pfläuzlinge 
nur  zwei  Jahre  alt  sind ;  sind  sie  dagegen  fünf  oder  sieben  Jahre 
alt  geworden,  dann  darf  nicht  erwartet  werden,  dass  diese  Operation 
ohne  Schaden  abgeht.  Die  übrigen  Einzelheiten  der  Anpflanzung 
stimmen  mit  der  Anleitung  überein,  welche  im  Abschnitt  über  die 
Orangen-  und  Citronenkultur  gegeben  wurde. 

In  der  Hauptsache,  namentlich  was  die  Aushebung  der  Pflanz- 
löcher anbetrifft,  habe  ich  das  italienische  Verfahren  angegeben, 
weil  es  mir  mustergültig  erscheint.  Natürlich  ist  das  so  zu  ver- 
stehen :  das  fortgeschrittenste  italienische  Verfahren,  denn  es  giebt 
auch  ein  zurückgebliebenes  italienisches  Verfahren.  Diese  Dar- 
stellung wird  zeigen,  dass  die  Olivenkultur  doch  nicht  so  einfach 
und  mühelos  ist,  wie  uns  Reisende  glauben  machen  wollen,  wenn 
sie  sagen :  »Man  steckt  ein  Reis  irgendwo  in  unfruchtbare  Erde, 
lässt  es  nach  Willkür  aufwachsen  und  beschränkt  die  Mühewaltung 
auf  das  Abnehmen  der  reichen  Ernten;  denn  der  Olivenbaum  ist 
der  zuverlässigste  aller  Fruchtbäume.  Er  ernährt  seinen  Besitzer, 
ohne  dass  er  sich  um  ihn  zu  bekümmern  braucht;  —  wie  bequem 
haben  es  doch  diese  Menschen  des  Südens!« 

Vor  diesem  Wahne  kann  nicht  eindringlich  genug  gewarnt 
werden.  Wohl  kann  man  den  Olivenbaum  pflanzen  und  aufwachsen 
lassen,  wie  einen  Weidenbaura,  allein  welchen  Nutzen  er  dann 
bringt,  das  steht  auf  eiuem  anderen  Blatte  geschrieben.  Der  Oliven- 
baum ist  nicht  der  zuverlässigste  Fruchtbaum,  er  ist  es  am  aller- 
wenigsten da,  woher  die  meisten  märchenhaften  Berichte  über  ihn 
kommen  :  im  Morgenlaude.  Die  liederliche  Behandlung,  welche  ihm 
dort  zu  Teil  wird,  vergilt  er  mit  schwacher  und  oft  jahrelang  unter- 
brochener Fruchtbarkeit,  sowie  mit  Geriugwertigkeit  seiner  Früchte. 
Nur  unter  der  Bedingung,  dass  dem  Olivenbaum  vom  Tage  der 
Aussaat  an  eine  unausgesetzte  Sorgfalt,  im  Einklänge  mit  der  fort- 
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geschrittenen  Methode,  gewidmet  wird,  ist  seine  Kultur  rentabel, 
unter  günstigen  Verhältnissen  sogar  sehr  rentabel. 


Die  Pflege. 

Im  ersten  Jahre  nach  der  Anpflanzung  bedürfen  die  Oliven- 
bäume keiner  weiteren  Pflege,  als  dass  ihre  Baumscheiben  mehrmals 
gelockert  und  von  Unkraut  rein  gehalten  werden.  Auch  eine  Be- 
wässerung mag  nötig  werden,  wenn  die  Regenzeit  aufhört,  bevor 
die  Pflänzlinge  Fuss  gefasst  haben.  Wenn  diese  Massregel  geboten 
erscheint,  führe  man  sie  nach  der  Regel :  selten  aber  gründlich,  aus. 
Es  empfiehlt  sich  sehr,  die  Baumscheiben  nach  dem  Begiessen  mit 
hohl  liegenden  Steinen,  mit  Moos,  Schilf  oder  Stroh  zu  bedecken, 
um  die  Verdunstung  der  Bodenfeuchtigkeit  zu  hemmen;  zugleich 
wird  dadurch  die  Erdkrume  locker  gehalten  und  dem  Aufwuchern 
des  Unkrauts  vorgebeugt.  Im  zweiten  Jahre  muss  mit  der  Düngung 
begonnen  werden,  sie  ist  von  da  ab  jedes  Jahr  zu  wiederholen. 
Ich  erwähnte  schon  die  Notwendigkeit  der  Düngung  und  füge 
hinzu,  dass  sie  in  beträchtlichen  Gaben  stattzufinden  hat  In 
Frankreich  und  Italien  sind  eingehende  Untersuchungen  darüber 
angestellt  worden,  welchem  Dünger  der  Vorzug  gebühre,  und  die 
Autwort  lautete  stets,  dem  Stallmist  und  nächst  ihm  dem  Grünzeug; 
in  dritter  Linie  ist  getrocknetes  Blut,  Baumwollensamen-  und 
Lupinenmehl,  Abfälle  von  Loder  und  Wolle  und  Seetang  zu  em- 
pfehlen. Wie  ersichtlich  werden  Düngerarten  empfohlen,  deren 
Wirkung  vorzugsweise  auf  ihrem  Stickstoffgehalt  beruht,  und  die 
Erklärung  ist  leicht  gegeben.  Wie  alle  Pflanzen,  so  bedürfen  auch 
die  Oliveubäume  in  ihrer  der  Tragbarkeit  vorausgehenden  Wachs- 
tumsperiode vorzugsweise  zu  ihrem  Aufbau  der  Zufuhr  von  Stick- 
stoff*, vorausgesetzt,  dass  der  Boden  nicht  ausnahmsweise  arm  ist 
an  den  notwendigen  Mineralien,  wie  Kalk,  Magnesia,  Kali  u.  s.  w. 
Von  solchen  Ausnahmen  abgesehen,  ist  eine  Zufuhr  von  Stickstoff 
dem  Wachstum  am  förderlichsten,  denn  er  ist  es,  der  die  ganze 
Entwickelung  treibt  und  gewöhnlich  am  schwächsten  von  allen 
Nährstoffen  im  Boden  vertreten  ist.  In  Italien  hält  man  daran 
fest,  dass  der  Stallmist  den  Olivenbäumen  in  flüssiger  Form  ge- 
geben werden  müsse,  und  zwar  bis  zum  Eintritt  der  Tragbarkeit 
in  Gaben  von  40  Liter  für  drei  Bäumchen  jährlich.  Wenn  man  die 
klimatischen  Verhältnisse  in  betracht  zieht,  ist  es  leicht  verständlich, 
warum  der  Stallmist,  in  flüssige  Form  gebracht,  eino  grössere 
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Wirkung  als  in  fester  Form  hervorbringt.  In  der  h albtropischen 
Zone,  wo  einer  vier-  bis  fünfmonatigen  Regenzoit  eine  sieben*  bis 
achtmonatige  Trockenzeit  folgt,  kann  der  Dünger  erst  untergepflügt 
werden,  wenn  die  Winterregen  den  Boden  genügend  durchweicht 
haben.  Es  kann  also  in  dem  ersten  Viertel  der  Regenzeit  ge- 
schehen, falls  die  Feuchtigkeitsniederschläge  nicht  so  anhaltend 
sind,  dass  sie  die  Feldarbeiten  um  mehrere  Wochen  verzögern.  Es 
bleiben  mithin  nur  etwa  drei  Monate  zur  Verwesung  des  Düngers 
übrig  —  eine  Zeit,  die  für  diesen  Vorgang  zu  kurz  bemessen  ist. 
Mit  dem  Eintritt  der  Trockenzeit  hört  die  Zersetzung  fast  ganz  auf, 
also  gerade  dann,  wenn  ihr  Forlgang  am  notwendigsten  ist.  Den 
laugen  Sommer  über  bleibt  somit  der  Dünger  unverwandelt  in  der 
Erde  liegen,  und  während  dieser  Zeit  geht  ein  grosser  Teil  seines 
wertvollen  StickstofFgehalts  verloren.  Diese  mangelhafte  Dünger- 
zersetzung bildet  eine  der  grössten  Schwierigkeiten  bei  der  halb- 
tropischen Agrikultur,  man  kann  ihr  indessen  durch  Bofolguug 
des  erwähnten  italienischen  Verfahrens  aus  dem  Wege  gohen. 
Allerdings  ist  dasselbe  in  Italien  nur  für  die  Olivenkultur  ein- 
geführt; von  Seiten  der  Chinesen  hat  es  aber  eine  Ausdehnung  auf 
den  gesamten  landwirtschaftlichen  Betrieb  erfahren.  Die  Agrikultur 
der  Chinesen  ist  vorzugsweise  halbtropisch,  und  in  diesem  Fallo 
darf  man  ihrer  mehrtauseudjährigen  Erfahrung  vertrauen. 

Noch  in  einor  anderen  Weise  kann  die  erwähnte  Schwierigkeit 
umgangen  werden :  Man  bringt  den  Dünger  in  die  Kompostgruben, 
welche  auf  keinem  Gute,  gross  oder  klein,  fehlen  dürfen,  und  lässt 
ihn  daselbst  bei  häufig  zu  wiederholender  Benässung  vollständig 
verrotten.  Durch  Benässung  wird  der  im  Dünger  enthaltene 
Ammoniak,  der  aus  einer  Vereinigung  von  Stickstoff  und  Wasser- 
stoff besteht,  teilweise  gebunden ;  um  ihn  vollständig  festzuhalten, 
ist  es  notwendig,  den  Dünger,  noch  während  er  im  Stalle  liegt, 
tüchtig  zu  gipsen.  Gips  ist  schwefelsaurer  Kalk ;  durch  das  Ein- 
streuen desselben  wird  schwefelsaures  Ammoniak  gebildet,  und  der 
darin  enthaltene  Stickstoff  kann  nunmehr  nicht  durch  Verflüchtigung 
verloren  gehen. 

Ein  so  behandelter  Dünger  ist,  auch  wenn  er  während  eiuer 
nur  ganz  kurzen  Regenzeit  auf  die  Felder  gebracht  wird,  schon  nach 
ganz  kurzer  Zeit  in  dem  Zustand,  in  dem  er  von  den  Pflanzen 
aufgenommen  werden  kanu ;  er  bietet  ihnen  seinen  ganzen  ur- 
sprünglichen Nährgehalt  an,  während  der  Dünger,  wie  er  in  der 
Regel  in  der  halbtropischen  Zone  behandelt  wird,  seinen  Stickstoff 
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gehalt  zum  grossen  Teil  verloren  hat,  bis  er  sich  so  weit,  dass  er 
zur  Aufnahme  gceiguet  ist,  vor  wandelt  hat. 

Nach  dem  Eintritte  der  Tragbarkeit  der  Olivenbüumo  ist  ihnen 
ebenfalls  ein  stickstoffreicher  Dünger  als  Eruleersatz  notwendig. 
Wie  alles  Ol,  so  ist  auch  das  Olivenöl  in  reinstem  Zustande  ein 
Kohlenhydrat,  und  diese  Stoffgruppe  braucht,  wie  ich  schon  au 
mehreren  Stellen  erwähnt  habe,  dem  Boden  nicht  ersetzt  zu  werden. 
Alle  Ölfrüchte  besitzen  aber  einen  mehr  oder  minder  hohen  Stick- 
stoffgehalt, infolge  dessen  ihre  Pressrückstäude,  die  als  Lein-,  Sesam-, 
Erdnuss-,  Palmkernkuchen  u.  s.  w.  in  den  Handel  kommen,  einen 
sehr  hohen  Nähr-  und  Düngerwert  besitzen.  Die  Oliven  machen 
hiervon  keine  Ausnahme,  daher  die  Bäume  vorzugsweise  der  Zufuhr 
von  Stickstoff  bedürfen. 

Es  muss  hierfür  also  in  erster  Linie  Mist  iu  betracht  kommen. 
Um  ihn  am  raschesten  zur  Aufnahme  geeignet  zu  machen,  em- 
pfiehlt sich  das  italienische  Verfahren  der  Verdünnung  mit  Wasser. 
Der  Beachtung  sei  empfohlen,  dass  dio  Flüssigkeit  nicht  nahe  am 
Wurzelhals  und  nicht  bei  trockenem  Wetter  ausgegossen  werden 
darf.  Man  wähle  zu  dieser  Arbeit  eiuen  regnerischen  Tag  uud 
lockere  vorher  die  Baumscheiben  auf. 

Für  die  Gründünguug  wählt  man  dio  sogenannten  Stickstoff- 
sammler, vor  allem  Lupinen,  daun  Erbsen,  Wicken,  Linsen,  die  sich 
hierfür  bestens  bewährt  haben.  Diese  Pflanzen  werden,  so  lauge 
die  Bäume  jung  sind,  auf  die  Baumscheiben  gesät,  später,  wenn 
keine  Zwischen pflauzungen  mehr  stattfinden ,  auf  das  ganze 
Gelände.  Mit  der  Aussaat  darf  uach  dem  Eintritt  der  Regenzeit 
nicht  gezögert  werden ,  damit  dio  Pflanzen  im  Zustande  ihrer 
grössten  Vollsaftigkeit  und  Weichheit,  das  ist,  wenn  ihre  Blüten 
im  Begriffe  stehen  aufzubrechen,  also  noch  während  der  Zeit  starker 
Feuchtigkeitsniederschläge,  untergehackt  oder  untergepflügt  werden 
können. 

Stallmist,  Grünzeug  und  Kompost  werden  in  den  weitaus 
meisten  Fällen  zur  Düngung  der  Pflauzung  hinreichen,  so  dass  die 
Anschaffung  von  Handelsdünger  überflüssig  ist.  Sollte  sie  dennoch 
notwendig  werden,  dann  sei  Lupineumehl  besonderer  Beachtung 
empfohlen.  In  Italien  ist  dasselbe  beliebt  geworden,  nicht  allein 
seiner  bedeutenden  Nährkraft  wegen,  sondern  weil  es  auch  durch 
den  Bitterstoff,  welchen  es  enthält,  ein  Vertreibungsmittel  gegen  das 
Ungeziefer  ist.  Die  letzlero  Eigenschaft  verdient  auch  in  der  Kultur 
anderer  Fruchtbäutne  auf  ihren  Wert  geprüft  zu  werden. 
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Betreffs  der  Zwischeupflanzungen  verweise  ich  auf  das  im  Ab- 
schnitte über  die  Orangen-  und  Citronenkultur  Gesagte.  Sie  sollten 
möglichst  eingeschränkt  werden  und  auf  magerem  Boden  ganz 
unterbleiben. 

Den  Olivenbaum  nannte  ich  sehr  bescheiden  in  seinen  An- 
sprüchen an  die  Feuchtigkeit  des  Bodens  und  der  Luft.  Daraus 
dürfen  aber  nicht  zu  weitgehende  Folgerungen  gezogen  werden. 
Die  Wurzeln  dieses  Baumes  dringen  tief  in  die  Erde  und  sind  da- 
durch in  den  Stand  gesetzt,  sich  während  des  langen,  regenlosen 
Sommers  der  halbtropischen  Zone  Feuchtigkeit  zu  verschaffen. 
Lässt  mau  diese  tiefliegende  Bezugsquelle  ausser  Berücksichtigung, 
dann  giebt  man  sich  leicht  Täuschungen  über  das  Feüchtigkeits- 
bedürfnis  der  Olivonbäume  hin.  Wo  der  Fels  nahe  liegt,  oder  so 
lange  die  Bäume  noch  so  jugendlich  sind,  dass  sie  ihre  Wurzeln 
nicht  tief  getrieben  haben,  ist  es  aufmerksamer  Beobachtung  wert, 
ob  nicht  gelegentlich  eine  gründliche  Bewässerung  gegeben  werden 
muss.  Zuweilen  stocken  die  Bäume  im  Wachstum  oder  bleiben 
unfruchtbar  ohne  eine  erkennbare  Ursache.  Man  untersuche  in 
diesem  Falle  den  Feuchtigkeitsgehalt  des  Bodens,  wahrscheinlich 
wird  der  zu  geringe  Grad  desselben  die  Ursache  bilden. 

Die  Beschneiduug  der  Olivenbäume  erfordert  grosse  Aufmerk- 
samkeit und  Umsicht.  Beginnen  muss  man  sie,  wenn  die  Krone 
gebildet  werden  soll,  das  will  nach  der  alten  Methodo  sagen  :  wenn 
der  Stamm  2  bis  21/»  Meter  hoch  ist,  nach  der  neuen :  wenn  er 
IV4  Meter  hoch  ist.  Es  kann  keinem  Zweifel  unterliegen,  dass  die 
neue  Methode,  die  in  der  Niederstammzucht  besteht,  den  Vorzug 
vordient;  es  geht  dies  schon  daraus  hervor,  dass  sie  in  den  Ländern, 
wo  die  intelligentesten  Züchter  zu  finden  sind,  in  Italien,  Frank- 
reich, Australien  uud  Kalifornien  mehr  und  mehr  in  Aufnahme 
kommt.  Was  ich  bereits  an  anderen  Stellen  über  die  Vorteile  der 
Niederstammkultur  sagte,  gilt  in  vollem  Umfange  auch  für  die 
Olivenbäume.  Eine  Ernteeinbusso  auf  einer  gegebenen  Fläche  ist 
infolge  der  Niederstammkultur  nicht  zu  befürchten,  denn  die  Pflanz- 
weite, die  für  Hochstämme  10  bis  12  Meter  betragt,  ist  für  Nieder- 
stämme auf  nur  G1/?  Meter  festzusetzen ;  in  Frankreich  wird  die 
Spielart  Vcrdal,  die  besonderer  Beachtung  empfohlen  sei,  häufig 
in  Entfernungen  von  nur  5  Meter  gepflanzt.  Auf  derselben  Fläche 
können  also  2  bis  4  mal  so  viele  Niederstämme  als  Hochstämme  ge- 
pflanzt werden,  und  dass  die  ersteren  in  ihrer  Gesamtheit  mehr 
Tragzweigo  hervorbringen,  als  die  letzteren,  kann  keinem  Zweifel 
unterliegen.    Durch  ihr  gedrängteres  Beisammenstehen  schützen  sie 
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sich  gegenseitig  besser  vor  dem  Wiud  als  die  Hochstämme,  sie 
kommen  früher  zur  Tragbarkeit  und  sind  mit  geringeren  Kosten 
zu  kultivieren,  weil1  ihre  Beschneidung,  Reinigung  und  Aberntung 
viel  rascher  von  statten  gehen  kann.  Nur  in  Gegenden,  wo  die 
Wärme  der  Olivenkultur  Schwierigkeiten  bereitet,  ist  die  Hoch- 
stammzucht vorzuziehen,  aus  dem  Grunde,  weil  sie  es  ermöglicht, 
die  Früchte  der  Wärmeausstrahlung  der  Erde  zu  entziehen.  Was 
in  nördlichen  Gegenden  ein  Vorzug  ist  —  der  Einfluss  der 
Wärmeausstrahlung  der  Erde  —  das  ist  in  heissen  Gegenden  ein 
Nachteil. 

Die  Niederstammzucht  wird  auch  durch  die  Wahl  schwach- 
wüchsiger  Spielarten  erleichtert;  aus  diesem  Grunde,  wie  aus  allen 
oben  genaunten  sollte  sie  deshalb  bevorzugt  werden,  wie  es  that- 
sächlich  in  Frankreich  und  in  manchen  Gegenden  Italiens  auch 
goschieht.  Unter  Anwendung  grösserer  Aufmerksamkeit  kann  sie 
übrigens  auch  an  starkwüchsigen  Spielarton  ausgeführt  werden. 
Was  zunächst  die  Bildung  der  Krone  anbelangt,  so  erfolgt  dieselbe 
nach  der  im  Abschnitt  über  Orangen-  und  Citronenkultur  gegebenen 
Anleitung.  Für  die  alsdann  vorzunehmende  Beschneidung  auf 
Fruchtholz  ist  im  Auge  zu  behalten,  dass  die  Früchte  an  Trieben 
des  vorhergehenden  Jahres  erscheinen.  Die  Zielrichtung  muss 
daher  sein,  in  jedem  Jahr  das  Austreiben  von  jungen  Trieben  aus 
den  Blattwinkeln  zu  veranlassen.  Das  kann  durch  regelmässiges 
Abkneifen  der  Zweigspitzen  geschehen,  eine  Massregel,  die  ich 
bereits  für  andere  Fruchtbäume  befürwortete,  und  an  dieser  Stelle 
nochmals  warm  empfehle ;  ferner  durch  Auslichtung  der  erschöpften 
Tragzweige.  Eine  nähere  Anweisung  lässt  sich  unmöglich  geben, 
weil  die  Spielarten  verschiedene  Wachslumsgewohnheiten  haben 
und  diesen  die  Beschneidung  angepasst  werden  muss.  Die  eine 
Spielart  ist  stark  auszulichten,  die  andere  schwach,  an  eine  dritte 
braucht  man  vielleicht  in  zehn  Jahren  kein  Messer  zu  legen.  Die 
Beobachtung  und  Erfahrung  des  Züchters  muss  daher  feststellen, 
wie  die  Einzelnheiten  der  gegebenen  Regel  auszuführen  sind.  Ist 
er  noch  ohne  Erfahrung,  dann  möge  er  sich  vorläufig  auf  das  Ab- 
kneifen der  Zweigspitzen  beschränken  und  das  Auslichten  auf- 
schieben, bis  er  seiner  Sache  sicher  zu  sein  glaubt.  Es  entsteht 
daraus  kein  Nachteil,  wenn  er  nur  regelmässig  düngt  und  den 
Boden  locker  und  unkrautrein  hält.  Auf  fruchtbarein  Boden  hat 
die  Beschneidung  weniger  Wichtigkeit  als  auf  einem  Boden,  der  so 
mager  ist,  dass  die  Bäume  ihre  Not  haben,  Früchte  und  Trag- 
zweige für  das  nächste  Jahr  zugleich    hervorzubringen.  Unter 
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solcheu  Umständen  darf  mit  Entfernung  des  überflüssigen  Holzes 
nicht  gezögert  werden. 

Wenn  die  Olivenbäume  100  bis  120  Jahre  alt  geworden  sind, 
übt  eine  Verjüngung  ihrer  Kronen  einen  höchst  wohlthätigen  Ein- 
fluss  auf  ihre  Tragbarkeit  aus.  Diese  Massregel  ist  so  sicher  aus- 
zuführen, wie  vielleicht  an  keinem  anderen  Fruchtbaum.  Alle  Äste, 
bis  auf  einen,  werden  hart  am  Stamm  abgesägt  und  die  Wuud- 
stellen  mit  Baumwachs  verklebt  und  mit  Moos  verbunden.  Es 
werden  bald  eine  Anzahl  Triebe  aufspringen,  von  welchen  man 
die  kräftigsten  zur  Bildung  der  neuen  Krone  schont  und  alle 
anderen  prompt  unterdrückt.  Im  nächsten  Jahre  wird  auch  der 
stehengebliebene  alte  Ast  abgesägt  und  die  Wundstelle  verklebt. 

Der  Olivenbaum  ist  nur  einer  Krankheit  unterworfen,  die  in 
dem  Auftreten  von  Faulstellen  besteht  Das  einzige  Heilmittel  ist, 
diese  Stellen  bis  auf  das  gesunde  Holz  auszuschneiden  und  mit 
Baumwachs  zu  verkleben. 

Zahlreich  sind  dagegen  die  Feinde  dieses  Baumes.  In  Süd- 
europa sind  am  gefürchtetsten :  Decus  oleae,  Finea  oleae  und  Psylla 
oleae.  Das  erste  Insekt,  das  sich  von  dem  Fruchtfleische  der  Oliven 
nährt,  ist  das  gefährlichste ;  seine  Verheerungen  allein  in  Frankreich 
werden  auf  jährlich  3  Millionen  Franken  geschätzt.  Die  Fliege  legt 
ihre  Eier  kurz  nach  dem  Abfalle  der  Blüten  auf  das  Fruchtfleisch, 
und  die  ausgebrüteten  Maden  leben  von  dem  Fruchtfleisch  in  der 
Nähe  des  Steines;  sie  verpuppen  sich  daselbst  und  verlassen 
schliesslich  die  Olive  als  fliegende  Insekten.  Häufig  werden  sie 
mit  abgeerntet  und  gemahlen,  wodurch  selbstverständlich  die  Güle 
des  Öls  beeinträchtigt  wird.  Die  Franzosen  nennen  dieses  Iusekt 
la  Mouche,  die  Italiener  Macha  del  Olivo. 

Finea  oleae  oder  Olivenmotte  schädigt  wie  die  Apfelmotte;  sie 
legt  ihre  Eier  in  die  Früchte,  während  die  Steine  noch  ganz  weich 
sind.  Die  Maden  leben  von  dem  Kern,  bis  sie  als  ausgebildete 
Motten  dio  Olive  verlassen,  deren  vorzeitiges  Abfallen  sie  ver- 
anlassen. Dieses  Insekt  verkrüppelt  auch  die  Blätter  des  Baumes 
und  verursacht  Aufschwellungen  seiner  Rinde.  Psylla  oleae  häugt 
sich  an  Blätter  und  Früchte,  indem  sie  sich  mit  weissen  Fäden 
umspinnt. 

In  Kalifornien  und  Australien  machen  sich  Schildläuse  und 
ein  schwarzer  Pilz  lästig. 

Besser  vorbeugen  als  kuriren,  lautet  ein  altes,  goldenes  Sprich- 
wort. Auf  diesen  Fall  angewandt,  bedeutet  diese  Mahnung,  alles 
Pflanzmaterial,   welches  mau  aus  einer  anderen  Gegend  bezieht, 


Digitized  by  Google 


-   439  - 


prompt  oiuer  halbstündigen  Schwefelräucherung,  wie  sie  schon  an 
anderer  Stelle  empfohlen  wurde,  auszusetzen,  damit  man  nicht  zu 
den  einheimischen  Feinden,  die  niemals  fehlen,  auch  noch  fremde 
importiert. 

Wie  diese  Schädlinge  zu  bekämpfen  sind,  wird  man  aus  der 
Anleitung  ersehen,  die  ich  im  ersten  Band  gegeben  habe.  Hier  will 
ich  nur  betonen,  dass  es  für  die  erwähnten  gefährlichen  Motten 
keine  besseren  Vertilger  giebt  als  die  Vögel.  Man  bringe  also  Nist- 
kästen in  der  Pflanzung  an  und  hege  die  Vögel  nach  Möglichkeit. 
Femer  mache  man  dio  Pflanzung  zur  Weide  für  Hühner,  mehr  noch 
für  Truthühner  und  Eutcn,  denn  diese  fressen  die  abgefallenen, 
wurmstichigen  Oliven  und  vertilgen  dadurch  deren  Insassen.  Die 
wilden  Vögel  können  wir  nicht  in  die  Grenzen  unseres  Grund- 
besitzes bannen,  wohl  aber  unser  Hausfeder vieb,  zu  dessen  Nachteil 
nur  gesagt  werden  kann,  dass  es  die  in  der  Luft  umherfliegenden 
Schädlinge  nicht  erhaschen  kann.  Diejenigen  aber,  welche  sich  auf 
dem  Boden  und  dicht  über  demselben  bewegen,  haben  gefährlichere 
Feinde  an  dem  Federvieh  als  an  den  Vögeln.  Darnach  sollte  ge- 
handelt werden. 

Eine  andere  Vorbeugungsmassregel  besteht  in  dem  jährlich  zu 
wiederholenden  Reinigen  der  Stämme  und  Aste.  Wie  alle  Frucht- 
bäume, so  sollten  auch  dio  Olivenbäume  in  jedem  Frühjahr  von 
Moos  und  Schürf  gereinigt  werden,  damit  allen  Schmarotzern  das 
Ansiedeln  an  der  glatten,  blanken  Rindo  verleidet  wird.  Man  be- 
dient sich  dazu  am  besten  einer  grossen,  steifen  Bürste  und  einer 
Lauge,  die  man  im  Verhältnis  von  */*  Potaschc  zu  1  Liter  Wasser 
bereitet.  Kann  die  Lauge  während  des  Abwaschens  schwach 
lauwarm  erhalten  werden  —  um  so  besser.  Dio  mustergültige 
Reinhaltung  des  Bodens  von  Unkraut  und  seine  Auflockerung, 
gemäss  der  in  dem  Abschnitt  über  dio  Feigenkultur  gegebenen 
Anleitung  darf  dicht  versäumt  werden,  weil  dadurch  sowohl  das 
Gedeihen  der  Olivenbftumo  gefördert,  als  auch  das  Ungeziefer  bis 
zu  einem  gewissen  Grado  abgewehrt  wird.  Darüber  darf  sich  der 
Olivenzüchter  nicht  täuschen:  steter  Kampf  mit  den  Schädlingen 
ist  sein  Loos,  unermüdliche  Wachsamkeit  ist  unzertrennlich  von 
seinem  Beruf. 
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Die  Ernte. 

Von  dem  Eintritt  der  Tragbarkeit  im  siebenten  Jahre  sprach 
ich  oben,  unter  der  Voraussetzung,  dass  die  Bäume  nach  den  ge- 
gebenen Regeln  veredelt  und  sorgfältig  gepflegt  werden.  Dieser 
Zeitpunkt  ist  nur  als  Durchschnitt  zu  nehmen,  denn  das  Klima  übt 
in  bezug  hierauf  einen  bedeutenden  Einfluss  aus,  ferner  sind  die 
Spielarten,  in  ihrer  Neigung,  mit  der  Fruchterzeugung  zu  beginnen, 
nicht  übereinstimmend.  Von  der  Verdal  wird  behauptet,  sie  würde 
im  fünften,  unter  besonders  günstigen  Verhältnissen  sogar  schon 
im  vierten  Jahre  tragbar,  während  die  Olivier  de  Grasse  selten  vor 
dem  neunten  Jahre  Früchte  hervorbringt.  Als  Regel  kann  übrigens 
gelten,  dass  der  Olivenbaum  erst  im  zehnten  Jahre  rentabel 
wird.  Die  Ernten,  welche  er  vorher  erzeugt,  decken  höchstens  die 
Kulturkosten.  Von  da  ab  wird  die  Nutzniessung  mit  jedem  Jahre 
bedeutender,  sie  erreicht  ihren  Höhepunkt  im  vierzigsten  Jahre,  und 
hält  sich  auf  demselben  bis  ungefähr  zum  hundertsten  Jahre.  Uber 
die  Durchschnittserträguisse  eines  Baumes  gehen  die  Angaben  weit 
auseinander,  wie  es  nicht  leicht  anders  sein  kann.  In  einem  fran- 
zösischen Fach  werke  finde  ich  die  folgende  Ermittelung  niedergelegt: 
ein  Olivenbaum  trägt 

von  seiner  Anpflanzung  bis  zum  9.  Jahre  306  Kilo  Früchte 

vom  10.  bis  11.  Jahre  41  >  > 

»    11.    >    12.    »  48  t 

.    12.   »   13.    »  (il  > 

»    13.    >    14.    »  65  * 

»    14.    >    15.    *  68  > 

von  da  ab  in  jedem  Jahre  70  »  » 

In  anderen  französischen  Fach  werken  wird  die  durchschnitt- 
liche Ernte  eines  vollkräftigen  Baumes  mit  75  Kilo  angegeben.  Ein 
italienischer  Schriftsteller  spricht  von  8500  Liter  Früchte,  welche 
auf  dem  Hektar  geerntet  werden  könnten,  und  ein  kalifornischer 
Olivenzüchter  gab  mir  das  Durchschnittsertrögnis  von  einem  Baum 
mit  150  Liter  Früchte  an.  Zuchtmethode  (hoch-  oder  nieder- 
stämmig), Pflege,  Boden,  Klima  und  Natur  der  Spielarten  machen 
sich  in  dieser  Frage  geltend,  übereinstimmende  Angaben  können 
daher  niemals  erwartet  werden,  ebenso  wenig  solche  über  die 
Ausbeute  au  Öl.  Man  betrachtet  einen  Ölgehalt  der  Oliven  von 
30  %  al9  befriedigend,  er  steigt  aber  zuweilen  auf  50  %.  Ich 
wohnte  einer  Auspressung  bei,  die  nur  127*  %  ergab  —  allerdings 
hochfeines  Öl,  trotzdem  wäre  es  in  diesem  Falle  klüger  gewesen, 
dio  Oliven  zu  pickeln. 
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In  Südeuropa  hört  man  noch  heute  häufig  die  Behauptung, 
es  lögo  in  der  Natur  des  Olivenbaumes,  das  eine  Jahr  eine  gute, 
das  nächste  Jahr  eine  kaum  nennenswerte  und  alle  zehn  Jahre  ein- 
mal eine  überraschend  reiche  Ernte  hervorzubringen.  In  der  fort- 
geschrittenen Olivenkultur  ist  diese  Behauptung  als  ein  Irrtum  aus- 
gemerzt worden.  Es  liegt  keineswegs  in  der  Natur  des  Oliven- 
baumes, ein  über  das  andere  Jahr  fruchtbar  zu  sein,  sondern  es 
ist  das  eine  Folge  falscher  Behandlung.  Eine  gleichmässige  Trag- 
barkeit kann  bewirkt  werden,  wenn  jedes  Jahr  mit  schwächeren 
Zufuhren  gedüngt  wird,  als  es  nach  der  alten  Methode  zu  geschehen 
pflegt,  die  nur  jedes  zweite  oder  dritte  Jahr  eine  Düngung  vor- 
schreibt. Wichtiger  aber  noch  ist  die  Schonung  der  Tragzweige 
bei  der  Aberntung.  Häufig  werden  die  Oliven  mit  Stangen  ab- 
geschlagen und  unter  dieser  rohen  Behandlung  leiden  die  Bäume 
in  einer  Weise,  dass  sie  eines  vollen  Jahres  zur  Erholung  bedürfen. 
Darin,  und  nicht  in  der  Natur  des  Baumes,  ist  vorzugsweise  die 
Ursache  zu  suchen,  dass  nur  jedes  zweite  Jahr  eine  Ernte  von 
Belang  erzielt  wird. 

Nach  einem  uralten  Gebrauche  beginnt  in  Italien  die  Ernto 
am  21.  November  uud  währt  durch  den  ganzen  Dezember.  Es  ist 
klar,  dass  der  Erntebeginn  an  einem  bestimmten  Tage  nur  eine 
Formalität  sein  kann ,  denn  eine  der  wichtigsten  Aufgaben  der 
Olivenkultur  ist  die  prompte  Aberntung  in  einem  bestimmten  Rei  f  e- 
zustand,  dessen  Eintritt  sich  menschlicher  Willkür  entzieht. 
Werden  nämlich  die  Oliven  zu  früh  gepflückt,  dann  ist  das  Öl 
bitter;  wird  mit  dem  Abernten  bis  zur  Vollreife  gezögert,  so  ist  es 
ranzig.  Kurz  vor  der  Reife  müssen  die  Oliven  gepflückt  werden, 
oder,  um  die  Auskunft  genau  wiederzugeben,  welche  mir  ein  italieni- 
scher Olivenzüchter  gab :  sie  müssen  »fünfsechstel«  reif  sein.  Eine 
Anleitung,  wie  das  Fortschreiton  der  Reife  bis  zu  fünfsechstel  zu 
erkennen  ist,  kann  der  wechselnden  Färbung  der  Früchte  der  ver- 
schiedenen Spielarten  wegen  leider  nicht  gegeben  werden.  Der 
Erfahrung  des  Züchters  muss  die  Beurteilung  dieses  Reifezustandes 
überlassen  bleiben.  Nur  der  Anhaltspunkt  kann  gegeben  werden, 
dass  der  richtige  Zeitpunkt  der  Ernte  ungefähr  dann  gekommen 
ist,  wenn  die  Oliven  durch  heftiges  Schütteln  der  Äste  abfallen ; 
keinenfalls  darf  man  es  dahin  kommen  lassen,  dass  die  Früchte 
von  selbst  abfallen,  einerlei  ob  man  zur  Öl-  oder  Pickelsbereitung 
schreiten  will 

Wenn  man  von  der  erwähnten,  rohen  Aberntung  mit  Stangen 
absieht,  wird  die  Abnahme  der  Oliven  gewöhnlich  in  der  Weise 
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vollzogen,  dass  Arbeiter  auf  Leitern  die  Bäume  besteigen  und  die 
Oliven  in  Säcke  pflücken,  welche  sie  an  der  Seite  hängen  haben. 
In  einer  kalifornischen  Olivenpflanzung  sah  ich  in  zeitersparender 
Weise  die  Aberntung  mittelst  eines  Wagens  vollziehen,  auf  welchem 
eine  Leiter  angebracht  war,  welche  durch  einen  Mechanismus  nieder- 
gelegt und  aufgehoben  werden  konnte,  ähnlich  einer  fahrbaren 
Feuerwehrleiter.  Als  eiuo  viel  bessere  Vorrichtung  sind  aber  die 
Wagen  zu  bezeichnen,  welche  ich  im  I.  Bande  im  Abschnitt  über 
die  Kakaokultur  geschildert  habe.  Freilich  sind  diese  Wagen  nur 
für  Niederstämme  anwendbar,  deren  Vorzüge  sich  aber  auch  zu 
keiner  Zeit  klarer  hervorheben,  als  bei  dem  Erntegeschäft. 

Da  die  Oliven,  weil  noch  nicht  vollreif,  etwas  fest  hängen,  so 
müssen  die  Arbeiter  auf  das  bestimmteste  angewiesen  werden,  bei 
der  Abnahme  vorsichtig  zu  verfahren,  damit  die  Tragzweige  nicht 
Not  leiden.  Dio  Früchte  einiger  Spielarten  hängen  so  fest,  dass  es 
vorzuziehen  ist,  sie  mit  einer  Scheere  abzuschneiden,  statt  mit  der 
Hand  abzupflücken. 


Die  ErntebereitUDg. 

Wenn  die  Ölbereitung,  die  zunächst  besprochen  werden 
soll,  beabsichtigt  ist,  müssen  die  Oliven  zunächst  von  einem  Teile 
ihres  Wassergehaltes  befreit  werden.  Nach  der  alten  Methode  ge- 
schieht das,  indem  sie  in  Lagen,  nicht  dicker  als  8  bis  10  Ceuti- 
meter,  auf  Horden  gebreitet  und  in  einen  luftigen  trocknen  Raum 
gebracht  werden,  der  nicht  direkt  der  Sonne  und  dem  Wind  aus- 
gesetzt ist.  Jeden  Tag  werden  sie  umgewandt  und  das  ist  fort- 
zusetzen, bis  sie  runzelig  werden.  Darüber  vergehen  fünf,  acht  oder 
gar  zehn  Tage,  je  nach  der  Temperatur.  Kann  nicht  sofort  zur 
Auspressung  geschritten  werden,  dann  müssen  die  Oliven  in  eine 
Temperatur  von  12  bis  15°  C.  gebracht  werden,  denn  iu  einer 
solchen  hält  sich  ihr  Öl  zwanzig  bis  dreissig  Tage  frisch  uud  süss. 

Da  das  Trocknen  an  der  Luft  sehr  zeitraubend  ist,  so  ist  man 
in  neuerer  Zeit  mit  bestem  Erfolg  zur  Anwendung  künstlicher 
Wärme  übergegangen.  Brauchbar  ist  irgeud  ein  Apparat,  wie  er 
zum  Trocknen  von  Obst,  Malz,  Hopfen  oder  Cichorien  dient;  von 
der  grössteu  Wichtigkeit  ist  nur,  dass  dio  Wärme  zwischen  45  und 
55°  C.  gehalten  wird.  Kcinenfalls  darf  sie  über  55°  hinausgehen, 
ferner  ist  der  Überhitzuug  der  Oliven  dadurch  vorzubeugen,  dass 
sie  nur  einschichtig  in  die  Horden  gelegt  werden.   In  ungefähr 
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48  Stundeu  ist  bei  Beobachtung  der  erwähnten  Vorsichtsmassregel 
das  Trocknen  beendet.  Die  Oliven  sollten  nun  unverzüglich  ge- 
mahlen und  ausgepresst  werden. 

Über  diese  Behandlung  stehen  sich  zwei  Ansichten  schroff  ge- 
genüber. Die  Einen  sagen:  das  feinste  Öl  liegt  im  Fruchtfleisch, 
das  zuerst  gemahlen  und  ausgepresst  werden  muss,  wenn  man  jenes 
rein  gewinnen  will.  Die  Tresterkäse  sind  dann  nochmals  zu  mahlen, 
mit  einer  Vorrichtung,  die  ihre  Steine  zerquetscht.  Die  Anderen 
behaupten,  das  feine  Öl  ist  gleichmftssig  im  Fruchtfleisch  und  in  den 
Kernen  verteilt,  ein  zweimaliges  Mahlen  der  Oliven  ist  daher  un- 
nötig, wohl  aber  ein  erstmaliges  sanftes  Pressen,  durch  welches  das 
feine  Öl  ausgepresst  wird.  Jedes  heftigere  Pressen  bringe  ein  gering- 
wertigeres Öl  zum  Vorschein.  Da  die  letzteren  mit  ihrer  Methode 
ein  Öl  feiner  Qualität  ausbeuten,  so  scheinen  sie  im  Recht  zu  seiu. 
Indessen  sollte  kein  Züchter  versäumen,  die  beiden  Methoden  auf 
ihren  Wert  zu  prüfen. 

Darüber  ist  man  aber  allseitig  einig,  dass  alle  Geräte,  Gefässe 
und  Bäume  peinlich  rein  gehalten  werden  müssen  und  die  ganze 
Operation  so  viel  wie  thunlich  unter  Ausschluss  von  Licht  und 
Luft  durchzuführen  ist,  weil  beide  den  Verderb  dos  Öls  be- 
schleunigen. Und  ferner,  dass  die  Trester  nach  und  nach  einem 
verschiedenen  Druck  auszusetzen  sind,  um  die  Ölqualiläten  ge- 
sondert auszuscheiden. 

Die  Mühle,  welche  in  Südeuropa  gewöhnlich  angewandt  wird, 
ist  ein  steinerner  Bottich,  in  dem  zwei  Mühlräder,  ebenfalls  von 
Stein,  rundum  laufen;  dieselben  sind  durch  eine  wagerechte  Achso 
verbunden,  die  wiederum  in  halber  Länge  auf  einer  senkrechten, 
drehbaren,  im  Mittelpunkt  des  Bottichs  augebrachten  Achse  hängt. 
Die  wagerechte  Achse  hat  auf  der  einen  Seite  eine  Verlängerung, 
au  welche  ein  Pferd  geschirrt  wird,  das  um  den  Bottich  läuft, 
wie  der  oft  angeführte  Färbergaul  und  die  Mangel.  Es  ist  wohl 
kaum  nötig  hinzuzufügen,  dass  dieser  altmodische  Apparat 
nicht  allein  langsam,  sondern  auch  unvollkommen  arbeitet,  denn 
es  ist  fast  unmöglich,  dass  die  Trester  gleichmässig  zerquetscht 
werden. 

Eine  moderne  Obstmühlo  verrichtet  viel  bessere  Dienste,  unter 
der  Voraussetzung,  dass  sie  die  Einschüttuug  nicht  zerschneidet 
sondern  zerquetscht.  Denn  die  Ölzellen  der  Oliven  müssen  gleich- 
mässig aufgebrochen  werden,  was  nicht  durch  Zerschneiden  ge- 
schehen kann. 
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Die  beistehende 
Abbildung  (Figur  2G) 
zeigt,  wie  das  Walz- 
werk einer  Mühle  be- 
schaffen sein  sollte. 
Die  obere  Walze  zer- 
kleinert zu  groben 
Stücken,  die  beiden 
unteren  zerquetschen 
dagegen  in  ihren 
Rinnen  alle  Zellen. 
Da  das  Walzwerk 
enger  und  weiter  ge- 
stellt werden  kann, 
so  ist  es  möglich,  die  Oliven  nach  Belieben  vollständig  oder  nur 
bis  auf  die  Steine  zu  zerquetschen.  Vor  der  Einschüttung  in 
die  Mühle  müssen  die  Oliven  gereinigt  werden,  besser  noch,  sie 
werden  gewaschen,  ehe  sie  zum  Trocknen  in  die  Horden  gelegt 
werden. 

Die  gemahlenen  Trester  müssen  unverzüglich  gepresst  werden, 
wie  denn  überhaupt  das  ganze  Verfahren  Schlag  auf  Schlag  durch- 
zuführen ist,  denn  jede  Verzögerung  birgt  die  Gefahr,  dass  das 
Öl  ranzig  wird.  Aus  diesem  Grunde  ist  auch  die  alte  Methode: 
die  Trester  auf  Haufen  zu  setzen,  damit  sie  durch  Selbstdruck 
das  jungfräuliche,  das  will  sagen,  das  feinste  Öl  ausscheiden,  ver- 
werflich. 

In  Südeuropa  werdeu  gewöhnlich  die  Trester  in  Bast  oder  Jute- 
säcke gefüllt,  und  unter  einer  altmodischen  offenen  Schraubenpresse 
ausgedrückt  Wenn  später  die  Trester  noch  unter  eine  hydraulische 
Presse  kommen  und  gar  schliesslich  in  eine  Fabrik  wandern,  wie 
es  beispielsweise  in  Bari  der  Fall  ist,  dann  mag  die  alte  Schrauben- 
presse immerhin  zur  Anwendung  kommen,  andernfalls  passt  sie 
nicht  in  den  moderneu  Betrieb. 

Eine  Fabrik,  welche  die  letzten  Ölrückstände  den  Trestern 
entzieht,  ist  nur  in  einer  ziemlich  dicht  bevölkerten  Gegend  denkbar, 
wo  die  Olivenkultur  schwunghaft  betrieben  wird.  Ebenso  macht 
sich  die  Anschaffung  einer  hydraulischen  Presse  nur  in  eben  einer 
solchen  Gegend  oder  für  eine  sehr  grosse  Pflanzung  bezahlt.  Weil 
diese  Voraussetzungen  häufig  nicht  zutreffen,  glaube  ich  auf  eine 
der  besten  neuesten  Pressen  aufmerksam  machen  zu  sollen,  welche 
die  hydraulische  Presse  zwar  keineswegs  ersetzen  kann,  ihr  aber 


Fig.  26. 
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unter  den  gewöhnlichen  Pressen  in  der  Wirkung,  wie  ich  glaube, 
am  nächsten  kommt.  Ich  finde  mich  um  so  mehr  veranlasst,  sie 
hier  bildlich  darzustellen ,  weil  sie  auch  anderen  Zwecken  der 
tropischen  Agrikultur  dienen  kann.  Bei  der  Darstellung  der 
Citroncnsaftbereitung  erwähnte  ich  sie  schon,  und  ich  werde  noch 
mehrmals  Gelegenheit  haben,  auf  sie  hinzuweisen.  Vorausschicken 
will  ich,  dass  dio  Kelterpressen,  wie  sie  fast  noch  durchgängig  in 
Deutschland  im  Gebrauch  sind,  an  dem  schwerwiegenden  Mangel 
leiden,  dass  ihre  Seiten  geschlossen  sind.  Wenn  der  Tresterkäse 
einem  Druck  ausgesetzt  wird,  sucht  sein  Saft  wagerecht  zu  ent- 
weichen;  trifft  er  in  dieser  Richtung  auf  die  Kelterwand,  dann 
kann  er  zwischen  dieser  und  dem  Käse  nur  langsam  und  un- 
vollkommen abwärts  entweichen.  Man  hat  in  neuerer  Zeit  in 
England  diesen  Übelstand  zu  mildern  gesucht,  indem  man  zwischen 
je  zwei  Dauben  der  Kelterbütte  eine  fingerbreite  Öffnung  lässt,  um 


Fig.  27. 
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dem  Saft  das  Entweichen  zu  erleichtern.  Die  Dauben  werden  bei 
dieser  Einrichtung  an  die  Reifen  geschraubt.  Es  liegt  aber  gar 
kein  Grund  vor,  überhaupt  Dauben  anzubringen,  da  sie  trotz  aller 
Zwischenöffuuugeu  den  Saftausfluss  hemmen. 

Weil  der  Saft  in  wagerechtor  Richtung  entweicht,  darf  die 
Kelter  nicht  kreisrund  oder  quadratisch,  sondern  sie  muss  länglich- 
viereckig  sein,  denn  diese  Form  ermöglicht  das  rascheste  Austreten 
des  Saftes. 

Ein  anderer  Mangel  der  alten  Keltern  ist,  dass  die  Tröster 
entweder  nur  in  einem  grossen  Käse  eingelegt  werden  können, 
oder  in  mehreren,  die  nicht  durch  harte  Zwischenlagen  getrennt 
sind.  Die  Auspressung  einer  ungeteilten  Masse  muss  selbstverständ- 
lich schwieriger  seiu,  als  wenn  eine  Teilung  mittelst  Platten  statt- 
findet, welche  unnachgiebigen  Widerstand  leisten. 

Diese  beiden  Mängel  möge  man  nicht  gering  achten,  denn  es 
ist  durch  Versuche  festgestellt  worden,  dass  durch  ihre  Beseitigung, 
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freilich  auch  mit  Anwendung  eines  stärkeren  Kraftapparats,  20  % 
mehr  Saft  gewonnen  werden  können. 

Das  erste  Bild  (Figur  27)  zeigt  eine  Presse  in  voller  Beladung. 
Ihre  Höhe  betragt  3Va  Meter,  die  Plattform  hat  eine  Länge  von 
4  Meter,  die  Käsehorden  sind  P/s  Meter  im  Geviert  —  der  einzige 
Fehler  der  sonst  so  vorzüglichen  Presse,  wie  ich  sofort  erwähnen 
will.  Die  Horden  würden  besser  la/3  Meter  laug  und  1  Meter 
breit  sein. 

Das  zweite  Bild  (Figur  28)  giebt  die  Seitenansicht  der  Presse. 
Ein  Blick  wird  die  Vorteile  der  fahrbaren  Plattform  erkennen  lassen. 
Während  sich  ein  Käsesatz  unter  der  Presse  befindet,  wird  ein 
anderer  Käsesatz  aufgelegt  und  sofort  unter  die  Presse  gefahren, 
wenn  jeuer  ausgedrückt  ist.  Auf  diese  Weise  kann  die  Auspressung 
ohne  die  geringste  Unterbrechung  ausgeführt  werden. 

Es  ist  hier  auch  der  Mechanismus,  durch  welchen  die  Presse 
in  Bewegung  gesetzt  wird,  besser 
veranschaulicht.  Gedacht  ist  die 
Verbindung  mit  einer  Trieb- 
kraft, welche  die  grosso  Riemen- 
scheibe vierzig  Mal  in  der 
Minute  umdrehen  soll.  Der 
Apparat  kann  auch  mit  der 
Hand  in  Bewegung  gesetzt 
werden  ;  dies  geschieht  mittelst 
des  Hebels,  der  auf  dem  ersten 
Bilde  links  zu  sehen  ist.  Die 
Auwendung  einer  Triebkraft, 
sei  es  einer  Wind-,  Wasser-  oder 
Dampfkraft,  ist  aber  für  diesen  Zweck  so  vorteilhaft,  dass  sie  ein- 
gehender Beachtung  wert  ist.  Ihrer  Wichtigkeit  wegen  mache  ich 
durch  die  vorstehende  kleine  Abbildung  (Figur  29)  den  Mechanismus 
so  verständlich,  dass  jeder  Fachmann  die  Ausführung  einer  der- 
artigen Anlage  wird  übernehmen  können. 

Der  Indikator  am  Stirnbalken  der  Presse  (Figur  30)  ist  eine 
vorzügliche  Vorrichtung,  um  bei  Anwendung  einer  Triebkraft  das 


Fig.  30. 
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Fig.  31. 


Mass  des  Druckes  zu  er- 
kennen ;  denn  so  weit  und 
nicht  weiter  darf  er  gehen. 

Da  vielen  Pflanzern 
diese  grosse  Presse  zu 
kostspielig  sein  wird,  ver- 
anschauliche ich  noch  eine 
kleine  Handpresse  nach 
demselben  System  (Fig.  31). 
Da  eine  doppelte  Plattform 
nicht  teuer  und  sehr  vor- 
teilhaft ist,  so  rate  ich, 
auch  dieser  Presse  eine 
solche  zu  geben. 

Was  an  diesen  beiden 
Pressen  besondere  Be- 
achtung verdient,  ist  der 
K  ra  itapparat.  Vorzüglich 
wie  er  ist,  erfuhr  er  doch 
—noch  eine  Verbesserung  in 
rudern  unten  gesondert  ver- 
anschaulichten Apparat 
(Figur  32).  DieVerbindung 
von  Hebel,  Schraube  und  Zahnung,  welche  in  diesem  Apparat  her- 
gestellt worden  ist,  wird  es  leicht  begreiflich  machen,  dass  mit 

Fig.  32. 
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demselben  eine  viel  grössere  Gewalt  ausgeübt  werden  kann  als  mit 
der  gewöhnlichen  Kelterschraube.  Und  selbstverständlich  kann  mit 
ihm  auch  ein  grösserer  Saftgewinn  erzielt  werden. 

Es  bleibt  nun  noch  der  Vorrichtung  zum  Auflegen  der  Trester- 
käse  zu  gedenken.  Es  sind  dazu  elf  Horden  nötig,  wenn  mit  ein- 
facher Plattform  gearbeitet  wird,  und  wenn  mit  doppelter  Plattform, 

Fig  33  zweiundzwanzig  Horden. 

Als  Regel  legt  man  zehn 
Käse  unter  die  Presse 
und  dem  entsprechend 
muss  man  sich  mit 
Horden  versehen.  Zu 
der  nebenstehenden  Ab- 
bildung einer  Horde 
(Figur  33)  diene  folgen- 
des zur  Erklärung :  Sie 
ist  hergestellt  aus  l1/» 
Centimeter  dicken  und 
2 V4  Centimeter  breiten 
Latten  eines  elastischen 
Holzes ;  gewöhnlich  ist  es  Lindenholz.  Sie  werden  mit  fünf  5  Centi- 
meter breiten  und  1  Centimeter  dicken  Latten  eines  harten  Holzes, 
wie  Ulmenholz,  kreuzweise  belegt  und  zusammengeschraubt, 
und  zwar  so,  dass  zwischen  je  zweien  ein  Abstand  von  6  Millimeter 
bleibt.  Sowohl  die  starken  wie  die  dünnen  Latten  sind  an  den 
Kauten  gerundet,  damit  sie  das  Käsetuch  nicht  beschädigen. 

Der  Rahmen  (Figur  34)  besteht  aus  vier  zusammengenagelten 
Brettern,  2l/9  Centimeter  dick  und  10  Centimeter  tief,  just  wie  eine 
seichte  Kiste  ohne  Boden.   Um  ihm  einen  besseren  Halt  zu  geben, 

nagelt  man  an  zwei 
^  Seiten  schmale  Bretter 
f  flach  auf,  wie  es  die  Ab- 
bildung zeigt  Der 
Rahmen  darf  nur  so 
gross  sein,  dass  er,  auf 
die  Horde  gestellt,  auf 
allen  Seiton  einen  15 
Centimeter  breiten  Rand 
frei  läset 

Zum  Einschlagen  der  Käse  verwendet  man  am  besten  das 
kräftigste  Rosshaartuch.   In  seiner  Ermangelung  mag  man  Jutetuch 
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oder  gewöhnliche  Sackleinwand  nach  vorheriger  gründlicher  Aus- 
kochung benutzen. 

Bei  dem  Auflegen  der  Käse  verführt  man  folgendermassen. 
Zunächst  legt  man  eine  Horde  auf  die  Plattform  der  Presse  und 
setzt  den  Rahmen  auf  dieselbe,  wobei  man  darauf  achten  muss, 
dass  auf  allen  Seiten  der  Horde  der  gleich  breite  Raud  von  15Ceuti- 
meter  frei  bleibt.  Dann  legt  man  ein  passend  geschnittenes  Stück 
Tuch  in  den  Rahmen,  und  füllt  bis  zu  dessen  Raud  Trester  ein. 
Nun  werden  von  den  vier  Seiten  die  überhängenden  Teile  des 
Tuches  über  die  Trester  zusammengeschlagen  und  der  Käse  ist  fertig. 
Der  Rahmen  wird  nun  aufgehoben,  eine  zweite  Horde  wird  auf 
den  Käse  gelegt,  und  nachdem  wieder  der  Rahmen  mit  einem 
Tuche  aufgesetzt  ist,  werden  aufs  neue  Trester  eingefüllt.  So  wird 
fortgefahren,  bis  der  ganze  Käsesatz,  wie  ihn  die  untenstehende  Ab- 
bildung (Figur  35)  zeigt,  hergestellt  ist.  Den  Schluss  bildet  eine 
Horde  auf  dem  Satz,  der  nun  unter  die  Presse  geschoben  und  ihrem 
Drucke  ausgesetzt  wird.  Wenn  man  die  Horden  abwechselnd,  das 
eine  Mal  quer  und  das  andere  Mal  längs  auf  die  Plattform  legt, 
gewinnt  der  Satz  einen  festeren  Halt,  als  wenn  die  Horden  nach  einer 
Richtung  gelegt  werden. 

Es  ist  nicht  ratsam,  die  Käse  dicker  als  9  Centimeter  zu 
machen,  zunächst,  weil  sie  um  so  unvollkommener  ausgepresst 
werden,  je  dicker  sie  sind,  und  dann,  weil  sie  Gefahr  laufen,  aus- 
einander zu  brechen. 
Wollte  man  das  in 
Südeuropa  übliche 
Verfahren  einhalten 
und  die  Trester  in 
Säcke  füllen,  dann 
würde  man  kein  Ge- 
webe finden  ,  das 
stark  genug  wäre, 
den  Druck  dieser 
modernenPresse  aus- 
zuhalten. Es  bietet 
ohnehin  Schwierig- 
keiten, ein  genügend 
starkes  Tuch  zu 
finden,  und  von  dem 
grossen  Verkehre 
weitab  wohnende 
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Pflanzer  werden  sich  häufig  nicht  anders  helfen  können,  als  dass 
sie  ein  ihnen  zur  Verfügung  stehendes  Tuch  doppelt  legen.  Das 
sollte  nicht  durch  einfaches  Aufeinanderlegen,  sondern  durch  Auf- 
einandernähen geschehen. 

Es  ist  wichtig,  dass  der  Käsesatz  scharf  senkrecht  steht,  was 
am  sichersten  mit  Hilfe  eines  Richtstockes  erreicht  wird. 

Wenn  diese  Vorbereitungen  beendet  sind,  werden  die  Käse, 
die  hier  von  Oliven  gedacht  sind,  zunächst  einem  leichten  Druck 
ausgesetzt,  um  das  feinste  Öl  auszupressen.  Nachdem  dasselbe  voll- 
ständig abgelaufen  ist,  wird  der  Druck  bis  zur  Grenze  des  Möglichen 
ausgeübt.  Die  trockenen  Trester  werden  dann  in  einen  Kessel  ge- 
bracht, mit  heissem  Wasser  übergössen  und  nochmals  ausgepresst. 
So  erhält  man  drei  Qualitäten  Öl,  eine  vierte  und  eine  fünfte  kann 
nur  mittelst  einer  hydraulischen  Presse  und  durch  chemische  Be- 
handlung gewonnen  werden.  Zuweilen  wird  versucht,  eine  vierte 
Qualität  durch  Auskochen  des  Tresters  und  Abschöpfen  des  auf 
der  Oberfläche  erscheinenden  Öls  zu  gewinnen,  alleiu  dasselbe  ist 
so  geringwertig,  dass  es  die  Kosten  kaum  deckt,  zumal  wenn  ein 
weiter  Trausport  nach  dem  Markte  nötig  ist.  Der  Pflanzer  wird 
seine  Rechnung  besser  finden,  wenn  er  nach  dreimaliger  Pressung 
die  Trester  als  Schweinefutter  oder  Breunmaterial  benutzt. 

Das  ausgepresste  Öl  ist  unverweilt  in  den  dunkeln,  kühlen 
Filtrierraum  zu  leiten,  in  welchem  drei  grosse  Bottiche  aus  Zinn  oder 
aus  Holz  mit  Zinn  ausgekleidet  so  aufgestellt  sind,  dass  das  Öl  von 
dem  einen  in  den  andern  abgelassen  werden  kann.  Liegt  der 
Filtrierraum  nicht  tiefer  als  der  Pressraura,  dann  muss  das  Öl  in 
den  höchsten  Bottich  gepumpt,  andernfalls  kann  es  iu  einer  Zinn- 
röhre dahin  geleitet  werden.  Unter  dem  Spundloche  eines  jeden 
Bottichs  hängt  ein  Zinnkasten  mit  durchlöchertem  Boden,  der  mit 
einer  Schicht  feiner  Watte  belegt  ist,  welche  jeden  halben  Tag 
erneuert  werden  muss.  Die  Kasten  sind  ungefähr  einen  Kubikfuss 
gross  und  stehen  auf  einem  Trichter,  durch  welchen  das  Öl  ab- 
fliesst.  Diese  Anordnung  wird  leicht  verständlich  sein :  Aus  dem 
ersten  Bottich  fliesst  das  Öl  durch  den  Zinukasten  in  den  zweiten 
Bottich,  indem  es  einen  Teil  seiner  Unreinlichkeit  an  die  Watte 
abgiebt  Vom  zweiten  Bottich  fliesst  es  in  den  dritten,  in  dem  es 
abermals  filtriert  wird.  Von  dem  dritten  Bottich  nimmt  es  nach 
wiederholter  Filtration  seinen  Weg  nach  der  Cisterne,  in  welcher 
es  ablagern  soll.  Diese  Cisterne  mag  man  mit  Porzellanplatten 
auskleiden  lassen,  wie  es  in  Nizza,  mit  Marmorplatten  wie  es  in 
Livorno,    oder    mit   glasierten  Thonplatteu    wie    es   in  anderen 
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italienischen  Städten  geschieht.  Dem  Vorhilde  der  altberühmten 
Ölstadt  Gallipoli,  welche  ihre  Cisternen  in  Felsen  hauen  Hess,  ohne 
sie  auszukleiden,  sollte  man  aber  nicht  folgen.  Wer  nicht  in  der 
Lage  ist,  Cisternen  anlegen  zu  können  —  denn  es  müssen  mehrere 
sein,  da  die  Ölqualitäten  selbstverständlich  abgesondert  bleiben 
müssen  —  der  muss  sich  mit  Zinnbottichen  behelfen,  die  in  einem 
dunkeln,  möglichst  kühlen  Räume  aufzustellen  sind.  Ihr  einziger 
Nachteil  besteht  darin,  dass  die  sie  umgebende  Temperatur  nicht 
so  kühl  und  gleichmässig  erhalten  werden  kann,  wie  es  diejenige 
der  Cisternen  ist. 

In  den  Cisternen  oder  Bottichen  bleibt  das  Öl  ungefähr  neunzig 
Tage,  während  welcher  Zeit  alle  seine  fremden  Bestandteile  zu 
Boden  sinken.  Nach  dieser  Klärung  muss  es  gleich  dem  Wein 
umgestochen,  d.h.  in  andere  Behälter  überführt  werden.  In  Italien 
und  Frankreich  wird  es  gewöhnlich  in  andere  Cisterneu  geleitet, 
wenn  es  nicht  sofort  versandt  werden  soll,  denn  man  vermeidet 
nach  Möglichkeit  die  Aufbewahrung  in  Fässern,  da  das  Öl  in  den- 
selben am  raschesten,  jedenfalls  nach  Ablauf  von  zwei  Jahren,  ver- 
dirbt. Länger  lässt  sich  das  beste  Olivenöl  nicht  in  hölzernen 
Fässern  aufbewahren.  Die  feineren  Qualitäten,  welche  als  Speiseöl 
Verwendung  finden,  werden  in  neuerer  Zeit  mehr  und  mehr  in 
Flaschen  von  V>  Liter  Inhalt  in  den  Handel  gebracht,  was  un- 
fraglich  die  vorzüglichste  Verpackungsmethode  ist.  Es  empfiehlt 
sich,  die  feinen  Qualitäten  sofort  nach  der  Klärung  in  solche 
Flaschen  zu  fülleu,  die  gut  zu  verkork eu,  mit  Stauiolkapseln  zu 
versehen,  und  bis  zum  Versand  in  einem  dunklen,  kühlen  Raum 
aufzubewahren  sind.  In  dieser  Verpackung  und  Lagerung  erleidet 
das  Öl  in  vielen  Jahren  keine  Einbusso  an  seiner  Qualität.  Grosse 
Sorgfalt  ist  bei  dem  Abziehen  des  Öls  aus  den  Klärbottichen  oder 
Cisternen  unerlässlicb.  Ob  es  nun  durch  Röhren  in  tiefer  liegende 
Behälter  geleitet  oder  ob  es  ausgepumpt  wird,  in  beiden  Fällen 
muss,  sobald  man  sich  dem  Bodensatze  nähert,  sehr  behutsam  vor- 
gegangen werden.  Keinenfalls  darf  versäumt  werden,  die  unterste 
Olschicht  nochmals  durch  ein  Filter  laufen  zu  lassen. 

Das  Olivenöl  ist  das  leichteste  der  fetten  Öle,  sein  spezifisches 
Gewicht  ist  0,91.  Eine  gute  Qualität  setzt  Geruchlosigkeit,  eine 
grünlichgelbe  Farbe  und  Dickflüssigkeit  voraus.  Der  Geschmack 
soll  milde,  ölig,  das  Gefühl  stark  fettig  sein.  Reines  Olivenöl  ist  un- 
entzündbar, unfähig,  sich  mit  Wasser  zu  vermischen  und  nahezu 
unauflöslich  in  Alkohol. 
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Es  kommen  gelegentlich  verschiedene  Methodon  in  Auwendung, 
das  Olivenöl  zu  bleichen,  auf  die  ich  aber  hier  nicht  eingehe,  weil 
sie  in  betrügerischer  Absicht  ausgeführt  werden,  und  wenn  es  sich 
um  Speiseöl  handelt,  obendrein  gesundheitsschädlich  sind.  Wenn 
Olivenöl  dem  moderuon  Fachwissen  gemäss  und  mit  der  ihm  ge- 
bührenden Sorgfalt  bereitet  wird,  hat  es  auch  ohne  Bleiche  ein 
klares,  einladendes  Aussehen. 

Ich  wende  mich  nun  zu  den  Olivenpickels,  die  einen 
wichtigeren  Handelsartikel  bilden,  als  gewöhnlich  angenommen 
wird.  Ihre  Bereitung  bietet  Pflanzern,  die  nicht  in  der  Lage  sind, 
die  etwas  kostspielige  Einrichtung  für  die  Olbereituug  anzuschaffen, 
oder  aus  anderen  Gründen  von  der  letzteren  absehen  müssen,  die 
einzige  Möglichkeit  der  Ernteverwertung,  und  wenn  sie  nur  ge- 
schäftliche Gewandtheit  an  den  Tag  legen,  werden  sie  ihre  Rechnung 
dabei  finden. 

Die  Bereitung  erfolgt  nach  verschiedenen  Vorschriften,  die,  so- 
weit ich  sie  ermitteln  konnte,  hier  folgen  sollen.  Für  alle  gilt  die 
Bedingung,  dass  die  Oliven,  nachdem  sie  ihre  volle  Grössenaus- 
bilduug  erreicht,  aber  noch  nicht  ganz  reif  geworden  sind,  gepflückt 
werden  müssen.    >Dreiviertel  Reifet  ist  der  erwünschte  Zustand. 

Nach  der  ersten  Vorschrift  werden  die  Oliven  zunächst  in 
kaltem  Wasser  gewaschen  und  dann  in  eine  Lauge  gebracht,  die 
hergestellt  wird  im  Verhältnis  von  30  Gramm  Potasche  zu  4  Liter 
Wasser.  Den  folgenden  Tag  wird  diese  Lauge  abgegossen  und 
durch  eine  gleich  starke  ersetzt.  Noch  fünf  Mal  wird  diese  Er- 
neuerung Tag  für  Tag  wiederholt,  um  den  Bitterstoff  aus  den  Oliven 
zu  ziehen,  dann  werden  sie  in  ein  Bad  von  kaltem,  frischem  Wasser 
gebracht,  das  so  oft  zu  erneuern  ist,  als  der  Geschmack  der  Oliven 
laugig  bleibt.  Schliesslich  werden  sie  in  Fässer  gebracht,  indem 
man  Schicht  für  Schicht  mit  feinem  Tafelsalz  dick  bestreut;  vor 
dem  Zuschlagen  endlich  wird  soviel  Wasser  zugegossen,  dass  die 
Pickels  von  demselben  bedeckt  sind. 

Die  zweite  Vorschrift  sagt:  Die  Oliven  müssen  neun  Tage  in 
frischem  Wasser  liegen,  das  jeden  Tag  zu  erneuern  ist.  Dann 
werden  sie  in  eine  starke  Salzbrühe  gelegt,  bleiben  in  derselben 
drei  Tage  laug  und  werden  schliesslich  wie  vorstehend  behandelt. 

Dritte  Vorschrift :  Die  Oliven  müssen  so  lange  in  einer  starken 
Lauge  aus  Holzasche  oder  Potasche  liegen,  bis  dieselbe  zu  den 
Steinen  eingedrungen  ist,  was  au  dem  Farbenwechsel  der  Oliven 
erkennbar  ist.  Hierauf  müssen  die  Oliven  fünf  Tage  lang  in 
frischem  Wasser,  das  jeden  Tag  zu  erneuern  ist,  liegen.  Dann 
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wird  aus  dem  feinsten  Tafelsalz  eine  Salzbruhe  bereitet,  welcher 
Coriander,  Gewürznelken,  Zimt  und  andere  beliebte  Gewürze 
hinzuzufügen  sind.  Nachdem  diese  Mischung  einige  Minuten  lang 
gekocht  wurde,  wird  sie  filtriert,  und,  wenn  erkaltet,  mit  der  gleichen 
Massmenge  Wasser  verdünnt.  Die  in  Flaschen  gelegten  Oliven 
werden  mit  dieser  Brühe  Übergossen  und  die  Flaschen  schliesslich 
versiegelt. 

Vierte  Vorschrift:  Die  Nachahmung  der  berühmten  Picholim- 
pickels wird  ebenfalls  mittelst  einer  Potaschenlauge  bewerkstelligt, 
die  aber  durch  einen  Zusatz  von  gebranntem,  ungelöschten  Kalk 
verschärft  wird.  In  dieser  Brühe  bleiben  die  Oliven  so  lange,  bis 
sich  das  Fleisch  von  den  Steinen  leicht  löst.  Die  Oliven  müssen 
dann  mehrere  Tage  in  frischem  Wasser  liegen  und  werden  dann 
in  Salzbrühe  aufbewahrt.  In  Italien  werden  sie  gewöhnlich  mit 
Fenchel  und  Coriander  gewürzt,  in  Frankreich  nimmt  man  häufig 
die  Steine  aus  den  Oliven  heraus  und  ersetzt  sie  durch  Capern, 
auch  wohl  gleichzeitig  mit  kleinen  Stückchen  Anchovis.  In  diesem 
Zustande  sollten  die  Pickels  in  Öl  aufbewahrt  werden.  Ihre  Handels- 
bezeichnung ist:  Olives  farcies. 

Fünfte  Vorschrift:  Die  Oliven  liegen  vierzig  Tage  hindurch 
in  täglich  zu  erneuerndem  Wasser  und  dann  drei  Tage  in  einer 
schwachen  Salzbrühe.  Es  wird  dann  eine  zweite  Salzbrühe  be- 
reitet, so  stark,  dass  ein  Ei  auf  ihr  schwimmt  und  mit  dieser 
werden  die  Oliven  Übergossen,  nachdem  sie  in  ein  Fass  gebracht 
wurden,  das  fest  zuzuschlagen  und  an  einen  kühlen  Platz  zu 
legen  ist. 

Die  Oliven  müssen  mit  Vorsicht  bebandelt  werden,  damit  sie 
unverletzt  bleiben,  uud  die  ganze  Operation  sollte  in  einem  dunkeln 
Raum  vorgenommen  werden,  weil  das  Licht  die  Farbe  der  Oliven 
unvorteilhaft  verändert. 

Sechste  Vorschrift :  Die  griechische  Methode  besteht  darin,  die 
Oliven  fast  reif  zu  pflücken  und  einen  Monat  in  starker  Salzbrühe 
liegen  zu  lassen.  Dann  werden  sie  in  einen  Sack  geschüttet,  der 
aufgehängt  wird  und  hängen  bleibt,  bis  die  Brühe  vollständig  weg- 
gelaufen ist;  hierauf  trocknet  mau  sie  an  einem  schattigen  Orte. 
Man  legt  sie  für  einige  Stunden  in  frisches  Wasser,  wenn  sie  auf 
den  Tisch  kommen  sollen. 

Siebente  Vorschrift :  In  Portugal  lässt  man  die  Oliven  ebenfalls 
nahezu  reif  werden,  bringt  sie  in  einen  Kessel  und  übergiesst  sie 
mit  einer  starken  Lauge  aus  gewöhnlicher  Waschsoda  und  Wasser, 
die  so  heiss  ist,  als  es  die  eingetauchte  Hand  ertragen  kann.  Das 
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Bad  soll  dreissig  Stunden  dauern,  während  dieser  Zeit  muss  der 
Kessel  schwach  erwärmt  gehalten  werden.  Alsdann  wäscht  man  die 
Oliven  mit  warmem  Wasser  so  lange,  als  sio  noch  einen  seifigen 
oder  bitteren  Geschmack  besitzen  und  bringt  sie  in  ein  thönernes 
Gefäss,  iu  dem  mau  sie  mit  einer  Salzbrühe  übergiesst,  so  stark, 
dass  sie  ein  Ei  trägt.  Diese  Brühe  wird  nach  einer  Woche  erneuert, 
und  wenn  man  sehr  feine  Pickels  bereiten  will,  erneuert  mau  sie 
mehrmals.  Schliesslich  werden  die  Oliven  in  Flaschen  gethan  und 
mit  einer  ähnlichen  Salzbrühe,  der  etwas  Coriander,  Gewürznolken 
und  gestossener  Zimt  zugesetzt  wird,  übergössen.  Die  Flaschen 
müssen  versiegelt  werden. 

Achte  Vorschrift:  In  Frankreich  werden  die  Früchte  süss- 
schmeckonder  Spielarten  wie  Feigen  an  der  Sonne  getrocknet  und 
mit  Salz,  Pfeffer  und  Essig  nach  Geschmack  gewürzt. 

Neunte  Vorschrift:  Nach  einer  australischen  Methode  wird 
eine  Lauge  aus  1 72  Kilo  frischer  Holzasche,  180  Gramm  gebrannten 
Kalks,  6  Liter  kalten  Wassers  hergestellt.  Diese  Mischung  wird 
unter  stetem  Umrühren  30  Minuten  lang  schwach  gokocht  und, 
wenn  lauwarm  geworden,  über  die  Oliven  gegossen,  die  in  einem 
reinen  Kessel,  der  nicht  aus  Eisen  sein  darf,  liegen.  Nach  dreissig 
Stunden  wird  die  Brühe  abgegossen;  die  Oliven  werden  auf  drei 
Tago  in  kaltes,  täglich  zu  erneuerndes  Wasser  gelegt.  Hierauf  füllt 
man  gründlich  gereiuigte  und  getrocknete  Flaschen  unter  sanftem 
Schüttelu  bis  3  Centimetcr  uuter  dem  Rand  mit  den  Oliven  und 
giesst  Salzbrühe  ein,  die  so  stark  ist,  dass  sie  ein  Ei  trägt.  Schliess 
lieh  werden  die  Flaschen  verkorkt  und  versiegelt.  Wenn  mau  die 
Pickels  in  den  Handel  bringen  will,  empfiehlt  es  sich  sehr,  die 
Oliven  nach  der  Grösse  zu  sortieren,  damit  jede  Flasche  gleich- 
grosse  Pickels  enthält. 

Zehute  Vorschrift :  Die  berühmten  Pickelsfabrikanten  Gebrüder 
Picholini  in  Saint  Chalmas  arbeiten  nach  folgender  Methode:  Die 
Oliven  werden  gepflückt,  wenn  sie  ihre  volle  Grösse  erreicht  haben, 
aber  noch  ganz  grün  sind ;  es  werden  dio  gesundesten  und  schönsten 
der  Ernte  ausgewählt.  Es  wird  aus  einem  Teil  ungebrannten  Kalks 
und  sechs  Teilen  gesiebter  Ascho  von  jungem  Holz  eine  Lauge  be- 
reitet und  über  die  Oliven  gegossen,  welche  in  diesem  Bade  ver- 
bleiben, bis  man  sich  überzeugt  hat,  dass  die  Lauge  bis  auf  die 
Steine  eingedrungen  ist.  Daun  werden  die  Oliven  auf  fünf  Tage  in 
frisches  Wasser  gelegt,  das  zweimal  täglich  erneuert  wird  und  hier- 
auf in  eine  Brühe,  die  folgendermassen  bereitet  wird :  In  klarem, 
frischem  Wasser  wird  so  viel  Tafelsalz  aufgelöst  als  möglich  ist, 
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worauf  pulverisierter  Coriandersaraen,  Gewürznelkeu,  Muskatnüsse 
und  Zimt  hinzugefügt  werden.  Diese  Brühe  wird  einige  Minuten 
gekocht,  filtriert  und  zum  Abkühlen  bei  Seite  gesetzt.  Nachdem 
die  Oliven  rein  gewaschen  wurden,  bringt  man  sie  in  weithalsige 
Flaschen  oder  glasierte  Thontöpfe,  die  dann  mit  der  bereiteten  Salz- 
brühe und  Wasser  zu  gleichen  Teilen  aufgefüllt  werden.  Die  Ge- 
fässe  werden  verkorkt,  versiegelt  und  an  einem  kühlen,  dunkelen 
Orte  aufbewahrt.  Schon  nach  vierzehn  Tagen  sind  die  Pickels  ge- 
niessbar;  sie  halten  sich  länger  als  ein  Jahr. 


2.  Erdnussöl. 


Botanische  Bemerkungen. 

Die  Pflanze,  welche  dieses  Produkt  liefert,  führt  den  botanischen 
Namen  Arachis  hypogaea  und  gehört  zur  Familie  der  Leguminoseae, 
Abteilung  Papilionaceae.  Bis  zur  Mitte  dos  Jahrhunderts  kannte 
man  nur  diese  Art  der  Gattung  Arachis,  als  deren  Heimat  bald 
dieses  bald  jenes  tropische  Gebiet  augegeben  wurde.  Diese 
Meinungsverschiedenheit  war  verzeihlich,  denn  die  Erdnuss  wird 
schon  seit  langer  Zeit  in  fast  allen  tropischen  Ländern  angebaut 
und  hat  sich  in  denselben  ihrer  Ergiebigkeit  und  Nützlichkeit 
wegen  so  eingebürgert,  dass  die  zweifelnde  Frage,  ob  sie  heimisch 
oder  eingebürgert  sei,  berechtigt  war.  Selbst  die  Neger  Westafrikas, 
die  auf  tiefster  Kulturstufe  stehenden  Stämme  nicht  ausgenommen, 
bauen  diese  Pflanze  in  weiter  Ausdehnung  und  mit  grossem  Er- 
folge an,  und  zwar  seit  Zeiten,  die  so  weit  zurückliegen,  dass  die 
jetzigen  Produzenten  keine  Auskunft  darüber  geben  können,  wann 
der  Anbau  begann.  Hiernach  konnte  die  Behauptung  viele  Ver- 
treter finden,  die  Heimat  der  Erdnuss  müsse  in  Afrika  gesucht 
werden.  Seit  aber  noch  einige  Arten  dieser  Gattung  in  Brasilien 
entdeckt  wurden  und  das  Vorkommen  von  wilden  Erdnüssen  in 
Gegenden  dieses  Landes  nachgewiesen  werden  konnte,  wo  aller 
Wahrscheinlichkeit  zufolge  der  Anbau  einer  Arachisart  nie  statt- 
gefunden hat,  erfahrt  die  Anerkennung  Brasiliens  als  Heimat  der 
Erdnuss  kaum  noch  einen  Widerspruch. 
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Die  Erdnuss,  wie  kurzweg  die  Erdnusspflanze  genannt  wird, 
—  eine  Abkürzung  wie  sie  in  ähnlicher  Weise  fast  bei  allen  Kultur- 
gewächsen vorgenommen  wurde  —  ist  eine  einjährige,  dem  Boden 
anliegende  niedrige  Pflanze  von  ausgebreitetem  Wüchse,  mit  be- 
haarten Stengeln  und  Blättern.  Die  letzteren  bestehen  aus  vier 
länglich  eiförmigen,  sich  paarweise  gegenüberstehenden  Blättchen. 
Sobald  die  in  den  Blattachseln  befindlichen,  aber  eine  sehr  lange 
stielartige  Blumenkrouröhre  besitzenden  gelben  Blüten  verwelkt 
sind,  verlängert  sich  der  vorher  minimale  Blütenstengel  und  beugt 
sich  abwärts,  iudem  er  die  an  seiner  Spitze  befindliche  junge  Frucht 
in  die  Erde  drängt,  wo  sie  sich  ausbildet  und  reift.  Die  Frucht 
besteht  aus  einer  länglichen  in  der  Mitte  meist  etwas  eingeschnürten 
fahlgelben  Hülse,  überkleidet  mit  einer  Art  Netzwerk,  die  einen  bis 
zwei,  selten  drei  oder  vier  meist  rundlich  spitze  Samen  in  der 
Grösse  kleiner  Haselnusskerne  enthält  Diese  Samen  haben  dünne, 
spröde  Schalen,  die  weisslich,  rötlich  oder  bräunlich  gefärbt  sind, 
und  ölige,  süsse,  aus  zwei  dicken  Keimblättern  bestehende  Kerne 
umgeben,  welche  etwas  von  dem  Geschmacke  haben,  der  allen 
Hülsenfrüchten  eigen  ist. 

Über  die  Ölausbeute  werden  weit  auseinandergehende  An- 
gaben gemacht,  wofür  eine  Erklärung  leicht  zu  geben  ist  Gleich 
den  Rizinusbohnen  sind  auch  die  Erdnüsse  um  so  ölreicher,  je 
tropischer  das  Klima  ist,  in  welchem  sie  wachsen.  Westafrikanische 
Erdnüsse  aus  Gegenden,  die  in  der  Nähe  des  Äquators  liegen,  ent- 
halten 50  bis  55  %  Öl,  nordamerikanische  Erdnüsse  nur  25  bis  27  %, 
zuweilen  nur  20  %•  Eni©  Analyse  geschälter  west afrikanischer 
Erdnüsse  ergab  folgendes  Resultat: 


Wasser  7,5 

Eiweissstofle  24,5 

Zacker  u.  s.  w.  11,7 

Fetteubstanz  50,0 

Robfaöer  4,5 

Asche  1,8 


100,0 

Da  nicht  alles  Öl  ausgepresst  werden  kann,  welches  die 
Chemiker  in  den  Erdnüssen  nachweisen,  so  beträgt  die  Ausbeute 
von  solchen,  die  westafrikanischer  Herkunft  sind,  ungefähr  35  bis 
42  %•  Man  will  in  manchen  Fällen  sogar  50  %  erhalten  haben  — 
das  würde  auf  einen  Ölgehalt  von  CO  %  und  vielleicht  noch  mehr 
schliessen  lassen.  Es  ist  dies  nicht  unmöglich,  ist  doch  die  Beliebt- 
heit der  westafrikauischen  Erdnüsse  in  Europa  darin  begründet, 
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dass  sio  die  ölreichstcii,  und,  wie  zuweilen  auch  behauptet  wird, 
die  dünnschaligsten  sind. 

Es  ist  bis  hierhin  kalte  Auspressung  gemeint  gewesen.  Durch 
warme  Auspressuug  kann  die  Ausbeute  erhöht  werden,  allein  das 
01  wird  viel  geringwertiger,  und  da  die  Erdnüsse  iufolge  ihrer 
weichen  Beschaffenheit  die  kalte  Auspressuug  sehr  erleichtern,  so 
kommt  diese  überwiegend  zur  Anwendung. 

Die  Pressrückstände,  die  als  Erdnusskuchen  in  den  Haudcl 
kommen,  zeigen  im  Mittel  folgende  Zusammensetzung:*) 


Wasser  10,0 

Eiweisastoffe  47,5 

Stärke,  Zucker  u.  s.  w.  24,0 

Fettsubstanz  7,f> 

Rohfaser  5,4 

Asche  1,0 


100,0 

Diese  Erdnusskuchen  stammen  von  Erduüsseu,  die  vor  dem 
Mahlen  von  der  inneren  Schale  befreit  worden  sind. 


Rundschau  Uber  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Die  Erduuss  wird  vorzugsweise  als  Ölpflanze  betrachtet  und 
nur  als  solche  hat  sie  Wichtigkeit  für  den  Welthandel.  In  Afrika 
und  in  manchen  Gegenden  des  tropischen  Amerikas  bilden  die 
Früchte  ein  wichtiges  Nahrungsmittel  für  die  Bevölkerung,  eine 
Verwendung,  für  die  ihr  hoher  Nährgehalt  sie  sehr  geeignet  macht. 
Als  Naschartikel  werden  sie  in  Nordamerika  betrachtet,  wo  sie  dem 
Obsthaudel  einverleibt  wurden  und  häufig  von  Hausierern  auf  der 
Strasse  geröstet  und  warm  verkauft  werden.  Dieser  in  den  letzten 
Jahren  auch  in  Europa  Eingang  gewinnende  Verbrauch  ist  so  be- 
deutend geworden,  dass  er  einige  Millionen  Pfund  jahrlich  aufsaugt. 
Sowohl  in  Nordamerika  wie  in  England  werden  geröstete  Erdnüsse 
zur  Bereitung  von  billiger  Chokolade  sowie  als  Surrogat  des  ge- 
mahlenen Kaffees  gebraucht;  neuerdings  stellt  man  sogar  Erdnuss- 
kaffeebohneu  dar,  indem  die  den  Kaffeebohnen  der  Form  nach  nicht 
unähnlichen  weissen  Keimblätter  der  Erdnuss  durch  Rösten  eine 
dunkle  Färbung  erhalten.  In  allen  Produktionsländern  werden  die 
Sträucher  als  wertvolles  Viehfutter  betrachtet,  ebenso  die  Rück- 
stände bei  der  Olfabrikation,  die  als  Presskuchen  ein  ausgezeichnetes 

•)  Kühn,  Die  zweckmüssigate  Ernährung  des  Rindviehes,  10.  Auflage., 
Dresden  1801. 
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Kraft-  und  Mastfutter  liefern.  In  einigen  Ländern  sollen  die 
Wurzeln  als  Ersatz  für  Lakritzon  dienen,  mit  welchen  sie  eine  ent- 
fernte Ähnlichkeit  haben. 

Während  früher  die  Westküste  von  Afrika  für  die  Deckung 
des  Bedarfes  an  Erdnüssen  und  an  dem  daraus  gewonnenen  Öl 
fast  allein  in  Betracht  kam,  trat  später  Ostindien  als  sehr  leistungs- 
fähiges Produktionsgebiet  zeitweilig  in  den  Vordergrund,  und 
ausserdem  konkurrierte  die  südamerikanische  Erduuss,  namentlich 
aus  Argentinien,  auf  den  europäischen  Märkten.  In  den  letzten 
Jahren  steht  das  westafrikanischo  Produkt  wieder  weitaus  obenan. 
Indessen  ist  derErdnuss  ein  sehr  gefährlicher  Konkurrent  erstanden 
in  dem  Baumwollensamen.  Die  ersten  Ausfuhrversuche  von  der 
westafrikanischen  Küste  wurden  vor  kaum  CO  Jahren  gemacht.  So 
wurden  von  Gambia  im  Jahre  1837  die  ersten  Erdnüsse  in  der 
Menge  von  670000  Kilo  ausgeführt.  Anfangs  der  achtziger  Jahre 
bewegte  sich  diese  Ausfuhr  zwischen  13  000  000  und  15000000  Kilo  im 
Werte  von  2  750  000  bis  3000000  Mark.  Und  für  die  Jahre  1896 
und  1897  wird  die  Gesamtausfuhr  aus  Senegambien  auf  nahezu 
76000000  und  74000000  Kilo  angegeben. 

Die  Kolonie  Sierra  Leone  verschiffte  im  Jahre  1858: 
1764000  Kilo  Erdnüsse;  Mitte  der  achtziger  Jahre  führte  sie  an- 
nähernd 25000000  Kilo  aus,  fast  ausschliesslich  nach  Frankreich. 

Aus  dem  südlicheren,  sich  nach  dem  Golf  von  Guinea  er- 
streckenden Handelsgcbiet  wurden  1840  um  1200  Kilo  Erdnüsse  ex- 
portiert. Inzwischen  hat  sich  die  Ausfuhr  stark  gehoben,  sie  mag 
zur  Zeit  über  10000000  Kilo  betragen. 

Für  die  Ausfuhr  aus  den  deutschen  Besitzungen 
Westafrikas  ist  die  Erdnuss  bislaug  ohne  grössere  Bedeutung. 
Kamerun  exportiert,  soweit  ersichtlich,  gar  keine  Erdnüsse.  Togo 
verzeichnete  im  Jahre  1897  eine  Ausfuhr  von  7863  Kilo  im  Werte 
von  1600  Mark,  während  in  den  früheren  Jahren  anscheinend  eine 
Ausfuhr  nicht  stattgefunden  hat,  trotzdem  Erdnüsso  seit  langem 
massenhaft  kultiviert  werden. 

Deutsch-Ostafrika  exportierte  unter  der  Rubrik:  Erd- 
nüsse, Pistacien,  Mandeln: 

18iC3     15&>5  engl.  Pfund  im  Werte  von   4<i8  Dollar 

ihm    U538       »  i  m 

m-y     10  m  »  »  4.'«  Rupien 

18JW        ?  »  »  4350 

Da  Pistacien  und  Mandeln  für  den  Export  aus  Deutsch  -  Ost- 
afrika  nicht  in  Betracht  kommen,  stellen  diese  Zahlen  die  Ausfuhr 
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an  Erdnüssen  dar.  Zweifellos  ist  die  Ausfuhr  in  diesem  Artikel 
noch  sehr  entwicklungsfähig.  Fast  der  gesamte  Export  kommt  von 
dem  südlichen  Bezirk  Lindi. 

In  dem  Export  des  benachbarten  Portugiesisch-Ost- 
afrika  spielt  die  Erdnuss  eine  sehr  bedeutende  Rolle,  indem  im 
Jahre  1893:  125000  Sack,  1894:  65  000  Sack  auf  den  Markt  kamen. 
Im  letzten  Jahre  gingen  von  Mozambique  allein  nach  Deutschland 
für  535000  Mark  Erdnüsse. 

In  Britisch -Ost  in  dien  bilden  die  Erdnüsse  wie  ihr  Öl 
ein  wichtiges  Nahrungsmittel,  und  das  öl  dient  ausserdem  zu  vielen 
häuslichen  und  gewerblichen  Zwecken.  Bei  der  dichten  Be- 
völkerung ist  demnach  der  inländische  Verbrauch  ausserordentlich 
gross.  Beträchtliche  Mengen  gehen  auch  auf  in  der  Vermischung 
mit  Sesamöl.  Seit  einigen  Jahren  ist  indessen  dieser  Kulturzweig 
stark  zurückgegangen,  da  man  es  an  einer  rationellen  Pflege,  ins- 
besondere an  gehöriger  Düngung  hat  fehlen  lassen.  Während  noch 
vor  wenigen  Jahren  allein  an  der  Küste  von  Madras  im  Jahre 
durchschnittlich  60000  bis  70000  Tonnen  Erdnüsse  geerntet 
wurden,  ist  der  Ertrag  von  1894  bis  1897  rapide  heruntergegangen 
bis  auf  ungefähr  10000  Tonnen,  die  kaum  hinreichen,  den  ein- 
heimischen Bedarf  zu  decken.  Und  so  ist  in  ganz  Ostiudicu  die 
Produktion  zurückgegangen,  so  dass,  wie  weiter  unten  nachgewiesen 
wird,  die  Einfuhr  Marseilles,  des  Mittelpunktes  des  europäischen 
Handels  in  Erdnüssen,  aus  Indien  fast  auf  ein  Drittel  der  Einfuhr 
des  Jahres  1894  gefallen  ist.  Die  ostindische  Regierung  hat  sich 
infolgedessen  genötigt  gesehen,  besondere  Massregeln  zu  treffen,  um 
dem  gänzlichen  Verfall  der  Erdnusskultur  zu  begegnen;  so  sind 
unter  anderem  Nüsse  von  Mauritius  und  Mozambique  eingeführt 
worden,  mit  denen  man  bessere  Erfolge  zu  erzielen  hofft. 

Britisch-Ostindi en  exportierte  an  Erdnüssen: 


Gallonen 


Rupien 
877329 
875851 

1063031 
959  727 

1302594 


1891  1525238 

1892  1529940 

1893  1524  796 
1891  1536  905 
1895  2267  222 


desgleichen  an  Erdnussöl  : 


Gallonen 
13374 
30703 
11600 
20973 
17995 


Rupien 
15060 
33630 
16 190 
28750 
24690 


1891 
1892 
1893 
1894 
1895 
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Über  die  Erdnusskultur  in  Südamerika  Hegen  genaue  An- 
gaben nur  bei  Argentinien  vor.  Hier  nimmt  ebenfalls,  wie  schon 
gesagt,  die  Ausfuhr  in  Nüssen  sowohl  als  in  dem  daraus  gewonnenen 
Öl  seit  einigen  Jahren  ab.   Es  wurden  nämlich  exportiert: 


Erdnüsse 

Erdnnssöl 

1891 

6312  dz 

-  das 

1892 

5423  > 

285  » 

1893 

3133  » 

1421  » 

1894 

1022  » 

791  » 

1895 

609  » 

415  » 

Wenn  nun  auch  der  einheimische  Verbrauch  sich  gesteigert 
hat,  so  ist  dies  doch,  wie  der  tExport«  mitteilt,  nicht  in  dem 
gleichen  Verhältnis  der  Fall  gewesen,  wie  die  Ausfuhr  zurück- 
gegangen ist.  Der  Grund  liegt  in  der  Einschränkung  des  Anbaues 
dieser  Frucht,  der  bei  den  niedrigen  Preisen  nicht  mehr  lohnt. 
Auch  ist  der  Ertrag  nicht  immer  den  Wünschen  entsprechend  ge- 
wesen, jedenfalls  bleibt  derselbe  weit  hinter  den  in  Nordamerika 
erzielten  Ernten  zurück.  Während  man  in  Argentinien  im  Durch- 
schnitt auf  1  Hektar  1400  Kilo  Ertrag  rechnet,  hält  man  in  Nord- 
amerika einen  solchen  von  2000  Kilo  für  ein  schlechtes  Ergebnis. 
Bei  guter  Düngung  erzielt  man  in  Nordamerika  bis  zu  10000  Kilo 
von  einem  Hektar.  Es  ist  daher  erklärlich,  dass  dieser  Kulturzweig 
hier  schnell  weite  Verbreitung  gefunden  hat,  so  dass  die  Ver- 
einigten Staaten  ihren  beträchtlichen  Bedarf  schon  seit  Jahren  allein 
decken,  während  sie  bis  anfangs  der  siebziger  Jahre  als  starker 
Käufer  an  der  westafrikauischen  Küste  auftraten.  Von  Brasilien 
sollte  man  erwarten,  dass  es  sich  lebhaft  an  der  Erdnussausfuhr 
beteilige,  allein  seine  Verschiffungen  sind  geringfügig.  Die  Pro- 
duktion ist  nicht  unbedeutend,  könnte  aber  in  so  ausgedehntem 
Masse  stattfinden,  dass  beträchtliche  Überschüsse  für  den  Export 
übrig  blieben,  wenn  der  Anbau  nicht  so  verzettelt  und  nur  so  bei- 
läufig betrieben  würde.  Der  heimische  Bedarf  ist  vielseitig  und 
ansehnlich.  Die  Früchte  bilden  einen  beliebten  Nahrungsartikel, 
ebenso  ihr  öl,  das  nebst  anderen  Benutzungen  auch  in  der  Heil- 
kunde Verwendung  findet. 

Die  grosse  Ergiebigkeit  der  Erdnuss  hat  auch  in  Europa  zu 
Anpflanzungen  in  grösserem  Massstabe  geführt,  so  namentlich  in 
Südspanien  in  Valencia  und  Malaga  und  in  Südfrankreich. 

Ein  Hauptpunkt  des  Erdnusshandels  ist  Marseille,  von 
wo  ein  grosser  Teil  als  Öl  weiter  in  den  Handel  gebracht  wird, 
während  das  meiste  zu  Seife  verarbeitet  wird,  um  so  in  den  Handel 
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zu  gelaugeu.  Die  berühmte  weisse  Marseiller  Seife  bestand  bis  vor 
wenigen  Jahren,  bevor  das  Baumwollensamenöl  aus  Nordamerika 
auftrat,  zu  ungefähr  60  %  ftus  Erduussöl.  Bereits  vor  40  bis  50 
Jahren,  wo  der  Artikel  in  Deutschland  noch  fast  ganz  unbekannt 
war,  führte  Marseille  sehr  erhebliche  Mengen  Erduussöl  ein,  so  im 
Jahre  1855:  225290  dz.  Die  Einfuhr  hat  sich  dann  ziemlich  stetig 
gehoben:  1865  :  322000  dz,  1875:  559000  dz  ungeschälte  und 
64000  dz  geschälte  Erdnüsse.  In  den  achtziger  Jahren  bewegte 
sich  die  Einfuhr  um  600000  bis  650000  dz.  In  den  letzten  Jahren 
importierte  Marseille : 


Krdnüsse  und  Sesam 

geschulte  Erdnflsao  allein 

1894  4579000d/. 

1334  000  dz 

181)5        3M9000  » 

819  000  > 

1896        3  4«)  000  » 

491000  » 

1897        2  710000  » 

87000  > 

Dieser  starke  Rückgang  in  den  letzten  Jahren  ist  hauptsächlich 
darauf  zurückzuführen,  dass,  wie  oben  bereits  gesagt,  die  Eruten  in 
BritischOstindien  in  den  letzten  Jahren  sehr  stark  zurückgegangen 
sind.  Die  dadurch  hervorgerufene  Notloge  des  Marseiller  Marktes 
haben  sich  die  nordamerikanischen  Baumwollensamen  -  Exporteure 
schnell  zu  Nutze  gemacht,  im  Jahre  1895  wurden  bereits  199000  dz, 
1896:  233000  dz  amerikanisches  Baumwollsamenöl  importiert  und 
1897  belief  sich  die  Einfuhr  sogar  auf  530000  dz. 

Hamburg  uud  London  sind  die  einzigen  europäischen 
Plätze,  welche  Marseille  eine  ernstliche  Konkurrenz  in  diesem  Artikel 
machen ;  namentlich  ist  es  Hamburg,  welches  bei  dem  in  den 
letzten  zehn  Jahren  sehr  stark  gestiegenen  Verbrauch  von  Erdnussöl 
in  Deutschland,  einen  bedeutenden  Umsatz  in  diesem  Artikel  hat. 

Der  Preis  des  Erdnussöles  ist  infolge  der  starken  Konkurrenz, 
die  das  Baumwollensamenöl  macht,  im  Abnehmen  begriffen.  Für 
das  Vordringen  des  letzteren  ist  es  bezeichnend,  dass  solbst  in 
Senegambien  jetzt  Baumwollensamenöl  eingeführt  wird.  Der  Preis 
der  im  Jahre  1897  von  Senegambien  exportierten  Erdnüsse 
schwankte  zwischen  17,50  und  19  Frauken  für  100  Kilo.  Später 
ging  er  auf  10  Franken  herunter.  Das  bekannte  Hamburger  Im- 
porthaus Julius  Grossmann  notierte  am  1.  Juli  1898  frei  ab  Lager 
für  verzollte  Waare  in  Barrels  zu  150  Kilo:  Erdnussöl  superfein 
90  bis  92  Mark;  desgleichen  extrafein  80  bis  82  Mark  und  des- 
gleichen fein  75  bis  77  Mark. 


Digitized  by  Google 


463  - 


Die  Kultur  der  Erdnuss. 


Die  Wachstnmsbedingungcn. 

Obgleich  die  Erdnuss  ein  ursprünglich  echt  tropisches  Ge- 
wächs ist,  so  kann  sie  doch  mit  Sicherheit  in  allen  halbtropischcn 
Gegenden  angebaut  werden,  dio  nicht  sehr  regenarm  sind  und 
einige  anhaltend  heisse  Sommermonate  gemessen.  Dasselbe  gilt 
von  Bodenerhebungen  im  engeren  Tropengürtel,  deren  Klima 
halbtropisch  ist.  Wie  weit  nördlich  die  Erdnuss  im  offenen  Felde 
kultiviert  werden  kann,  ist  eine  Frage,  dio  jetzt  noch  nicht  be- 
stimmt beantwortet  werden  kann.  Es  gab  eine  Zeit,  wo  man  ihren 
Anbau  in  der  nordamerikauischen  Union  für  uumöglich  hielt. 
Als  wider  Erwarten  die  Einführung  in  Süd-  und  Nord  -  Karolina 
erfolgreich  war,  glaubte  man  anfänglich  das  Mögliche  erreicht  zu 
haben,  sah  sich  aber  angeuehm  enttäuscht,  als  nach  Beendigung 
des  Bürgerkrieges  die  Erdnusskultur  als  sehr  lohnend  erkannt  uud 
ihre  Ausbreitung  angestrebt  wurde:  Schrittweise  nördlicher  und 
nördlicher  verbreitete  sich  der  Anbau  und  gegenwärtig  hat  er 
bereits  den  40.  Breitengrad  erreicht.  Ob  er  denselben  überschreiten 
kann,  werden  die  Versuche  lehren,  mit  welchen  man  sich  zur  Zeit 
beschäftigt.  Ich  warne  aber  ausdrücklich  davor,  aus  dieser  That- 
sache  auf  Grund  der  Wärraelinienkarte  die  Schlussfolgeruug  zu 
ziehen,  der  Anbau  müsse  in  Europa  bis  zum  50.  und  in  Asien  bis 
zum  45.  und  40.  Breitengrad  möglich  sein.  Die  durchschnittliche 
Jahrestemperatur  ist  für  diese  Frage  durchaus  nicht  massgebend, 
sondern  entscheidend  ist  die  Witterung  während  vier  Monate  im 
Jahre.  Da,  wo  in  der  nordamerikanischen  Union  die  Erdnuss  an- 
gebaut wird,  herrscht  von  Ende  Mai  bis  Ende  September  eine 
Temperatur,  die  ohne  Übertreibung  tropisch  genannt  werden  kann. 
Das  Quecksilber  hält  dauernd  einen  hohen  Stand  und  steigt  ge- 
legentlich auf  35°  C,  in  manchen  Gegenden  sogar  auf  40°  C. 
Dabei  muss  in  Rechnung  gezogen  werden,  dass  die  Nächte  keine 
Abkühlung  der  Temperatur  bringen,  wie  in  den  meisten  anderen 
halbtropischen  Ländern.  Dürfte  man  dem  Gefühle  vertrauen,  so 
sind  sie  schwüler  als  die  Tage.  Die  Nächtetemperatur  wird  aber 
bei  Berechnung  der  jährlichen  Durchschnittstemperatur  manchmal 
ausser  Acht  gelassen.   Ich  kenne  eine  halbtropische  Gegend,  die 
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in  der  offiziellen  Tabelle  mit  einer  so  hohen  Durchschnitts- 
temperatur bedacht  ist,  dass  man  folgern  dürfte,  der  Anbau  von 
Zuckerrohr  müsse  dort  möglich  sein;  in  Wirklichkeit  könueu 
aber  nicht  einmal  Pfirsiche  gezüchtet  werden,  weil  die  Nächte  zu 
kühl  sind. 

Auch  folgendes  glaube  ich  betonen  zu  sollen :  Über  die 
Möglichkeit  des  Fortschiebens  der  Kultur  nach  Norden  darf  die 
Frage  der  Rentabilität  nicht  vergessen  werden.  Auf  den  bedeuten- 
den Unterschied  des  ölgehalts  der  Erdnüsse  als  Folge  klimatischer 
Einflüsse  habe  ich  bereits  aufmerksam  gemacht;  es  kann  also  die 
Erkenntnis  nicht  schwer  fallen,  dass  über  eine  gewisse  nördliche 
Grenze  hinaus  der  Anbau  nicht  lohnend  sein  kann,  weil  der  Wett- 
bewerb mit  den  ölreicheren  Früchten  des  Südens  unmöglich  ist.  Die 
westafrikanischen  Erdnüsse  beherrschen  zur  Zeit  den  europäischen, 
das  will  sagen,  den  weitaus  wichtigsten  Markt.  Wem  es  einfiele, 
Erdnüsse  mit  ihnen  in  Konkurrenz  zu  bringen,  die  statt  50  %  nur 
25  oder  gar  20  %  Öl  enthalten,  der  dürfte  sicher  sein,  dass  er 
seine  Ware  zu  ruinierenden  Preisen  verkaufen  müsste,  ohne  deshalb 
einen  flotten  Absatz  zu  finden,  denn  ölreiche  Früchte  werden  öl- 
armen  schon  aus  dem  Grunde  vorgezogen,  weil  eine  gegebene  Menge 
Öl  mit  geringeren  Kosten  ausgepresst  werden  kann. 

Diese  Gegenüberstellung  hat  nur  Giltigkeit,  wenu  die  Erdnüsse 
als  Ölfrüchte  auf  den  Markt  gebracht  werden  sollen.  Der  ge- 
ringere Öl  geh  alt  ist  dagegen  als  Vorzug  zu  betrachten,  wenn  die 
Erdnüsse  als  Genussmittel  zu  dienen  bestimmt  sind. 

Wenn  man  mich  fragt,  wo  »die  gewisse  nördliche  Grenze« 
liegt,  dann  antworte  ich :  Jenseits  des  engeren  Tropengürtels  muss 
sie  durch  eine  Analyse  der  Früchte  festgestellt  werden,  denu  sie 
fallt  nicht  mit  diesem  oder  jenem  Breitengrad  zusammen.  In  Ge- 
genden, wo  noch  keine  Erfahrungen  mit  der  Erdnusskultur  vor- 
liegen, wird  der  vorsichtige  Pflanzer  zunächst  einen  beschränkten 
Anbauversuch  machen  und  die  Früchte  analysieren  lassen.  Zeigen 
sie  einen  Ölgehalt,  der  sie  zu  einem  Wettbewerb  auf  dem  euro- 
päischen Markte  berechtigt,  dann  wird  er  diese  Kultur,  die  er  nun 
nach  grossem  Massstabe  vornehmen  mag,  sehr  lohnend  finden, 
selbstverständlich,  wenn  die  Wachstumsbedingungen  günstig  sind. 
Ist  das  Resultat  der  Analyse  ein  geringerer  Ölgehalt,  dann  muss 
auf  den  Anbau  verzichtet  werden,  denn  er  würde  mit  Schaden  ab- 
schliessen. 

Wenn  die  Erdnüsse  auch  gerade  kein  feuchtes  Klima  be- 
anspruchen, so  gedeihen  sie  doch  nicht  da,  wo  ihre  Wachstums- 
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periode  in  eine  anhaltend  dürre  Zeit  fallt.  Muss  mit  der  Aussaat 
bis  zum  Schlüsse  der  Regenzeit  gewartet  werden,  weil  das  Auftreten 
von  Frost  zu  befürchten  ist,  dann  kann,  wenn  fortab  während  der 
Wachstumsperiode  kein  Regen  fallt,  auf  das  Gedeihen  der  Erdnüsse 
nur  bei  vorwaltender  Luftfeuchtigkeit,  wie  sie  in  Küstengegenden 
zu  herrschen  pflegt,  gerechnet  werden,  nicht  aber,  wenn  die  Luft 
so  trocken  und  ausdörrend  ist,  wie  in  den  meisten  Binnengegenden 
der  halbtropischen  Zone.  Die  geeignetste  Witterung  ist-  eine  Regen- 
zeit, in  deren  letzten  Hälfte  die  Aussaat  ohne  Frostbefürchtung  vor- 
genommen werden  kann ;  es  sollten  dann  gelegentliche  Regenschauer 
folgen,  bis  die  Sträucher  in  Blüte  stehen ;  von  da  ab  bis  zur  Ernte 
herrsche  Trockenheit. 

In  bezug  auf  den  Boden  ist  die  Erdnuss  nicht  sehr  anspruchs- 
voll. Schwere  und  feuchte  Böden  sagen  ihr  nicht  zu,  und  ebenso 
empfehlen  sich  steinige  Böden  nicht  für  ihren  Anbau,  im  übrigen 
kann  sie  aber  auf  den  meisten  anderen  Böden  mit  Vorteil  gebaut 
werden.  Sie  giebt  selbst  auf  ziemlich  saudigen  und  mässig  nähr- 
stoffreichen Böden  noch  befriedigende  Erträge,  wie  ihr  überhaupt 
die  leichteren  Bodenarten  mehr  zusagen  als  die  schweren;  am  ge- 
eignetsten für  ihre  Kultur  ist  ein  leichter,  milder,  nährstoffreicher 
Lehmboden.  Voraussetzung  für  den  Erfolg  des  Anbaues  auf 
leichteren  Bodenarten  ist  das  Vorhandensein  ausreichender  Feuchtig- 
keit, die  nötigenfalls  durch  künstliche  Bewässerung  zu  beschaffen 
ist.  Auch  die  Farbe  des  Bodens  spielt  bei  der  Erdnusskultur  eine, 
wenn  auch  keine  sehr  wichtige  Rolle.  Die  Erdnüsse  nehmen  bis 
zu  einem  gewissen  Grade  die  Farbe  des  Bodens  an,  in  welchem  sie 
reifen,  und  da  die  hellsten  Erdnüsse  die  besten  Preise  bringen,  so 
verdient  ein  Boden  von  der  angegebenen  Färbung  den  Vorzug. 
Ein  trockener,  sandiger  Lehmboden  erzeugt  die  hellsten  Erdnüsse, 
und  ein  feuchter,  humusreicher  Boden  die  dunkelsten.  In  gelbem 
oder  grauem,  sandigem  Lehmboden  werden  die  Früchte  vollständig 
rein  geerntet,  kaum  ein  Erdkrürachen  hängt  ihnen  an.  Nicht  so 
in  schwarzem,  rotem  oder  chokoladefarbigem  Boden.  Hier  erhalten 
die  Erdnüsse  dunkle  Flecke,  von  welchen  sie  selbst  nicht  durch 
Waschungen  befreit  werden  können,  eine  Praxis,  die  nicht  selten 
geübt  wird,  um  das  Aussehen  der  Ernte  zu  verbessern.  Wenn  eine 
Auswahl  möglich  ist,  wird  man  also  einen  grauen  oder  lichtgelben 
Boden  vorziehen.  Man  halte  nur  stets  im  Gedächtnis,  dass  helle 
Erdnüsse  bis  zu  10  %  höhere  Preise  erzielen,  als  dunkle.  Der 
dunkle  Boden,  seine  mürbe  Beschaffenheit  vorausgesetzt,  ist  gerade 
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so  produktiv  wie  der  helle,  in  dieser  Hinsicht  bietet  daher  seine 
BebauuDg  mit  Erdnüssen  keine  Nachteile. 

Als  wichtig  für  die  Erzielung  reicher  Ernten  gilt  die  Be- 
dingung, dass  der  Boden  kalkreich  sei.  Maugel  an  Kalk  im  Boden 
soll  zur  Folge  haben,  dass  viele  Früchte  taub  werden.  Wo  der 
Boden  nicht  von  Natur  kalkreich  ist,  sollte  man  daher  durch  Kalk- 
düngungen nachhelfen.  Auch  im  übrigen  erweisen  sich  die  Erdnüsse, 
wenn  sie  auch  mit  ärmerem  Boden  fürlieb  nehmen,  doch  für  zweck- 
entsprechende Düngerzufuhren  durch  erheblich  gesteigerte  Ernten 
als  sehr  dankbar. 

Da  die  Erdnüsse  einen  unkrautreinen  Boden  verlangen,  so  ist 
die  Fruchtfolge,  in  welche  sie  eingestellt  werden,  von  Wichtigkeit. 
Allen  Hackfrüchten  kann  mau  sie  vorteilhaft  folgen  lassen,  in  Nord- 
amerika ist  Mais  am  häufigsten  die  Vorfrucht.  Man  kann  die  Erd- 
nüsse auch  sich  selbst  folgen  lassen,  was  zuweilen  geschieht,  wenn 
ihr  Anbau  zu  einem  speziellen  Gewerbe  gemacht  wird,  doch  ist  es 
rätlicher,  mindestens  eine  Zwischenfrucht  einzuschieben. 


Die  Anpflanzung. 

Von  hervorragender  Wichtigkeit  ist  die  Beschaffung  von 
durchaus  tadellosem  Saatgut.  Es  entsteht  hier  zunächst  die  Frage : 
welche  Spielart  verdient  den  Vorzug?  Dio  Wahl  ist  nicht  gerade 
schwer,  da  die  Erdnüsse  sich  nur  in  wenige  Spielarten  zergliedert 
haben.  So  kennt  man  auf  dem  malayischen  Archipel  nur  zwei: 
die  weisse  und  die  braune.  In  Nordamerika  baut  man  drei  an: 
die  rote,  welche  am  wenigsteu  Öl  enthält  und  daher  für  den  Ver- 
kauf als  Naschartikel  produziert  wird,  und  die  beiden  weissen : 
Virginia  und  Carolina  oder  dio  afrikanische.  Der  Unterschied 
zwischen  diesen  beiden  besteht  nur  in  der  Grösse:  die  Virginia  ist 
die  kleinere,  sie  wird  mehr  als  Speise-  wie  als  Ölfrucht  augebaut. 
Die  Carolina,  welche  um  25  %  schwerer  ist,  verdient  als  Ölfrucht 
entschieden  den  Vorzug. 

Man  geht  nicht  fehl,  wenn  man  die  Wahl  der  Spielart  von 
der  Bedingung  hellfarbig  und  gross  abhängig  macht.  Die  höhere 
Wertschätzung  hellfarbiger  Erdnüsse  wurde  oben  schon  erwähnt ; 
sie  ist  darauf  begründet,  dass  dieselben  ein  milderes,  helleres  Öl 
enthalten  als  die  dunkelfarbigen.  Das  Bestreben  muss  demnach 
dahin  gehen,  hollfarbigen  Boden  und  hellfarbige  Spielarten  aus- 
zuwählen, um  die  höchsten  Marktpreise  zu  erzielen. 
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Kanu  das  Saatgut  nicht  selbst  gezüchtet  werden,  dann  inuss 
man  es  aus  sehr  zuverlässiger  Quelle  beziehen.  Der  leichteste 
Frost  zerstört  die  Keimkraft  der  Erdnüsse,  als  Handelsartikel  er- 
fuhren sie  dadurch  keine  Einbusse.  Femer  leidet  die  Keimkraft, 
wenn  die  Erdnüsse  erhitzt  oder  schimmelig  oder  wenn  sie  zu  früh 
von  den  Sträuchern  gepflückt  werden.  Daraus  erhellt  die  Not- 
wendigkeit, dass  das  Saatgut  mit  der  grössten  Sorgfalt  ausgewählt 
und  behandelt  werden  muss.  Bei  der  Durchsicht  desselben  werfe 
man  alle  Erdnüsse  zurück,  die  nicht  vollreif  erscheinen,  ebenso 
solche,  welche  mit  Schimmel  oder  anderen  Pilzen  behaftet  sind  und 
ein  Zeichen  von  Verderb  an  sich  tragen.  Nur  vollgerundete, 
schwere  Erdnüsse,  die  einen  frischen,  öligen  Bruch  zeigen,  wenn 
man  sie  spaltet,  was  man  an  mehreren  Exemplaren  des  Saatgutes 
ausführen  muss,  sollte  man  zur  Fortpflanzung  wählen.  Die  Hülsen 
sind  mit  einem  leichten  hölzernen  Hammer  aufzuschlagen,  damit 
ihr  Inhalt  nicht  verletzt  wird ;  selbst  die  inneren  Schalen  der 
Erdnüsse  müssen  unbeschädigt  bleiben.  Es  sind  ungefähr  60  Kilo 
Erdnüsse  zur  Bepflanzung  eines  Hektars  notwendig. 

Wenn  die  Saatzeit  gekommen  ist,  wird  das  Feld  10  bis  15 
Centimeter  tief  gepflügt  und  geeggt  bis  der  Boden  gut  klar  ist. 
Der  Vorteil  der  seichten  Kultur  ist  in  der  Thatsache  begründet, 
dass  die  Fruchtstengel  um  so  tiefer  in  die  Erde  dringen,  je  lockerer 
der  Boden  ist,  dass  sie  daher  bei  zu  tiefer  Bearbeitung  zu  tief  ein- 
dringen. Diese  Gefahr  wiegt  übrigens  nicht  allzu  schwer.  Je  tiefer 
die  Früchte  gelagert  werden,  desto  länger  dauert  die  Entwickeluug, 
desto  grösseren  Gefahren  sind  sie  ausgesetzt  und  desto  schwieriger 
sind  sie  zu  ernten. 

Es  sind  dann  die  Pflanzstellen  in  Abständen  zu  markieren, 
die  der  Wachstumsgewohnheit  der  Spielart  und  der  Fruchtbarkeit 
des  Bodens  augepasst  werden  müssen.  Angenommen,  die  Carolina 
sollte  auf  sehr  fruchtbarem  Boden  gebaut  werden,  so  müssten  mit 
dem  Marker  Saatfurchen  gezogen  werden  in  Abständen  von  l'/s 
Meter  den  einen,  und  von  80  Centimeter  den  anderen  Weg.  Die 
Kreuzugspunkte  bilden  die  Pflanzstellen.  Auf  minder  fruchtbarem 
Boden  können  die  Reihen  l1/,  Meter  und  65  Centimeter  von  ein- 
ander entfernt  gelegt  werden.  Diese  Spielart  treibt  grosse  Ranken, 
die  sich  breit  auf  der  Erde  ausdehnen.  Die  rote  wächst  dagegen 
gedrängt,  buschig,  mehr  aufrecht  und  kann  daher  enger  gepflanzt 
werden.  Auf  minder  fruchtbarem  Boden  mögen  die  Reihen  den 
einen  Weg  1  Meter  und  den  andern  7a  Meter  von  einander  entfernt 
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gelegt  werden.  Auf  sehr  fruchtbarem  Bodeu  sind  die  Masse  auf 
120  Centimeter  uud  55  Centimeter  zu  erweitern. 

An  jede  Kreuzungsstelle  werden  zwei  Erdnüsse  gelegt  und  21/* 
bis  3  Ceutimeter  hoch  —  nicht  höher  —  mit  Erde  bedeckt 

In  10  bis  14  Tagen,  je  nach  der  Witterung,  erscheinen  die 
Pflänzchen  über  der  Erde,  und  sobald  angenommen  werden  kann, 
dass  selbst  die  letzten  Nachzügler  sichtbar  geworden  sind,  muss 
das  Feld  begangen  werden,  um  Nachpflanzungen  vorzunehmen,  wo 
sie  notwendig  sind.  Nachahmungswert  ist  das  Verfahren  mancher 
Pflanzer,  welche  au  jeder  5.  oder  6.  Pflanzstelle  vier  Erdnüsse  statt 
zwei  einwerfen,  um  einen  Vorrat  von  Pflänzlingen  zum  Besetzen  der 
Fehlstellen  zu  haben.  Im  Falle  keine  Pflänzlinge  nötig  sind,  wird 
der  Überschuss  ausgelichtet.  Es  wird  dadurch  ein  gleichmässigerer 
Stand  der  Sträucher  uud  eine  einheitlichere  Ernte  als  durch  die 
Nachpflanzungen  erzielt. 

Sobald  das  Unkraut  aus  der  Erde  bricht,  muss  zwischen  den 
Reihen  seicht  gepflügt  werden,  iu  der  Weise,  dass  die  Erde  von 
den  Sträuchern  wegfallt.  Die  unmittelbare  Umgebung  der  letzteren 
muss  mit  der  Hacke  oder  Kratzhand  gesäubert  werden.  Wenn  das 
Unkraut  das  zweite  Mal  vertilgt  werden  muss,  benutzt  man  einen 
Kultivator,  ebenso,  wenn  diese  Arbeit  ein  drittes  Mal  notwendig 
wird.  Man  halte  nur  stets  in  Erinnerung,  dass  die  Erdnüsse  einen 
ganz  unkrautreinen  und  lockeren  Boden  verlangen  uud  ferner,  dass 
die  Ernte  eine  bedeutende  Einbusse  erleidet,  wenn  bei  dem  Jäten 
uud  Auflockern  Erde  auf  die  Sträucher  geworfen  wird.  Sobald 
die  Blüten  erscheinen,  müssen  die  Sträucher  sich  selbst  überlassen 
bleiben;  sie  haben  um  diese  Zeit  auch  schon  nahezu  den  ganzen 
Boden  bedeckt,  und  es  dadurch  dem  Unkraut  uu möglich  gemacht 
aufzuwuchern.  Manche  Pflanzer  ziehen  vor  dem  Eintritt  der  Blüte 
mit  einem  Häufelpflug  in  der  Mitte  zwischen  je  zwei  Reihen  eine 
seichte,  breite  Furche,  die  dazu  bestimmt  ist,  die  Fruchtstengel 
aufzunehmen.  Dieses  Verfahren  hat  aber  nur  bei  tiefgründigem 
Boden  einen  Zweck,  nämlich  den,  die  tiefe  Lagerung  der  Früchte 
zu  verhindern. 


Die  Ernte. 

Wenn  die  Erdnüsse  eher  eingeheimst  werden,  als  die  Sträucher 
vollständig  abgestorben  sind,  ist  ein  doppelter  Nachteil  die  Folge. 
Der  Olgehalt  erleidet  eine  Einschränkung  und  die  Haltbarkeit  der 
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Früchte  wird  beeinträchtigt.  Das  Erntegeschäft  darf  daher  nicht 
voreilig  vorgenommen  werden.  In  halbtropischen  Gegenden  kann 
man  warten,  bis  der  erste  Frost  die  Sträucher  ganz  getödtet  hat. 
Um  diese  Zeit  pflegt  das  Wetter  trocken  zu  sein,  ein  Vorteil,  der 
dieser  Ernte  gauz  besonders  zu  statten  kommt.  Nach  Möglichkeit 
muss  vermieden  werden,  dieses  Geschäft  bei  regnerischem  Wetter 
auszuführen.  Gewöhnlich  wird  die  Anordnung  getroffen,  dass  ein 
Teil  der  Arbeiter  mit  dreizinkigen  Hacken  oder  Karsten  an  den 
Reihen  entlang  geht  und  die  Sträucher  loshackt.  Der  Rest  der 
Arbeiter  folgt,  um  die  Sträucher  nebst  ihren  Ranken  auszuziehen, 
und  vorläufig  an  dieselbe  Stelle  zu  legen,  nachdem  sie  die  Erde 
abgeschüttelt  haben.  Bei  dieser  Gelegenheit  tritt  der  Vorteil  der 
seichten  Bodenbearbeitung  zu  Tüge.  Wenn  die  Früchte  nur  wenige 
Zoll  unter  der  Erdoberfläche  lagern,  können  die  Fruchtstengel  mit 
wenig  Verlust  ausgehoben  werden,  liegen  sie  tief,  dann  brechen  die 
Fruchtstengel  häufig  beim  Aufziehen  ab. 

Den  nächsten  Tag  werden  die  Sträucher  in  der  folgenden 
Weise  auf  Haufen  gesetzt.  Ein  V/2  bis  2  Meter  langer  Pfahl  wird 
fest  in  den  Boden  geschlagen  und  mit  einem  Lager  von  Stroh, 
Reisig  oder  Schilf  umgeben,  als  Schutz  gegen  die  Feuchtigkeit  der 
Erde.  Rund  um  den  Pfahl  werden  dann  Sträucher  aufgehäuft, 
mit  den  Wurzeln  nach  innen,  indem  im  Mittelpunkt  zur  Be- 
förderung des  Luftzuges  ein  kleiner  Raum  frei  gelassen  wird. 
Wenn  der  Haufen  hoch  genug  ist,  wird  ihm  eine  Kappe  von  Stroh 
oder  Gras  gegeben,  um  ihn  gegen  den  Regen  und  die  Vögel  zu 
schützen. 

Nach  zwei  Wochen  ungefähr  kann  das  Abpflücken  der  Erd- 
nüsse vorgenommen  werden  und  zwar  am  besten  im  Felde  bei  den 
Haufen.  Nur  wenn  Regen  droht,  bringt  man  die  Sträucher  zu 
diesem  Zwecke  unter  Dach.  Dieses  Geschäft  ist  sehr  zeitraubend, 
und  erfinderische  Köpfe  haben  sich  daher  schon  lange  abgemüht, 
die  Handarbeit  durch  Maschinenarbeit  zu  ersetzen;  wenn  man  dem 
Zeugnis  amerikanischer  Erdnusszüchter  glauben  darf,  so  ist  das 
durch  Erfindung  des  hier  abgebildeten  Underwoods  Peanutpicker 
(Figur  36)  in  befriedigender  Weise  gelungen. 

Diese  Maschine  kann  mit  der  Hand  oder  mit  einer  Triebkraft 
in  Bewegung  gesetzt  werden  und  pflückt  im  ersten  Falle  300  Kilo, 
im  letzten  900  Kilo  Früchte  den  Tag.  Die  Bedienung  ist  sehr 
einfach,  das  Einstopfen  der  Sträucher  geschieht  wie  in  eine  Dresch- 
maschine. 
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Die  Unvollkornmenheit  dieser  Maschine  besteht  darin,  dass  sie 
reife  und  unreife  Früchte  unterschiedslos  abpflückt,  was  bei  der 
Handarbeit  vermieden  werden  kann.  Die  Verkauf  lichkeit  der  Ernte 
wird  ausserordentlich  erschwert,  wenn  Früchte  von  verschiedenem 
Reifezustaud  zusammengemengt  werden.  Um  diese  Unvollkommen- 
heit  auszugleichen,  müssen  die  gepflückten  Früchte  mit  der  Hand 
sortiert  werden  oder  mit  einer  Sortiermaschine.  Eine  solche,  die 
unter  dem  Namen  Crockers  Separator  in  Virginien  und  Tennesseo 
recht  beliebt  geworden  ist,  wird  durch  die  nachstehende  Abbildung 
(Figur  37)  veranschaulicht.  Durch  eine  Vorrichtung,  die  auf  die 
verschiedene  Schwere  der  Früchte  berechnet  ist,  nimmt  diese 
Maschine  eine  Trennung  in  drei  Sorten  vor.  Die  unreifen  Früchte, 
weil  am  schwersten,  fallen  in  einer  Abteilung  zusammen. 

Wenn  diese  Maschine  von  vier  Arbeitern  bedient  wird,  kann 
sie  im  Tag  80  bis  100  Doppelzentner  Früchte  sortieren. 


Intelligen  tePfl  au  zer 
befürworten  die  An- 
wendung dieser  Ma- 
schine auch  dann, 
wenn  das  Pflücken 
mit  der  Hand  ge- 
schieht, weil  es  den 
Arbeitern  wohl  mög- 
lich ist,  reife  und 
unreifo,  nicht  aber 
schwere  und  leichte 
Früchte  zu  trennen. 
In  Ermangelung 
einer  Sortier- 
maschine wird  häufig 
eine  Windfege  angewandt,  mit  der  aber  nur  die  tauben  Früchte 
ausgeschieden  werden  können  ;  sie  bildet  einen  ungenügenden  Er- 
satz für  jene. 

Die  gepflückten  Früchte  müssen  mehrere  Tage  zum  Trocknen 
ausgebreitet  werden,  eine  Massregel,  die  man  nur  nicht  für  über- 
flüssig halten  möge,  deun  wenn  sie  nicht  oder  oberflächlich  aus- 
geführt wird,  läuft  die  Ernte  Gefahr,  unverkäuflich  zu  werden. 
Die  unvollkommen  getrockneten  Früchte  werden  leicht  von 
Schimmel  befallen,  und  in  Säcke  verpackt  erhitzen  sie  sich  so  stark, 
dass  sie  verderben.  Weil  sie  so  geneigt  zum  Erhitzen  sind,  dürfen 
sie  zum  Trocknen  nur  in  dünnen  Schichten  ausgebreitet,  und  selbst 
dann  müssen  sie  täglich  einmal  umgeschaufelt  werden. 

Die  Wichtigkeit  einer  sorgfältigen  Erntebereitung  kann  nicht 
verständlicher  dargethan  werden,  als  durch  die  Preisunterschiede 
von  50  %  und  mehr  zwischen  dem  nachlässig  getrockneten, 
moderigen,  unsortierten,  unreinen  Erzeugnis  der  einen,  und  der 
mustergültig  sortierten,  tadellos  trockenen  Waare  einer  anderen 
Gegend. 

Die  Erdnüsse  werden  zum  weitaus  grössten  Teile  ungeschält 
in  den  Handel  gebracht,  was  sich  durch  die  Thatsache  nachweisen 
lässt,  dass  der  Hauptmarkt  in  diesem  Artikel,  Marseille,  seine  Zu- 
fuhren zu  fünf  Sechstel  in  ungeschältem  uud  zu  einem  Sechstel  in 
geschältem  Zustand  empfängt.  Der  Pflanzer  ist  daher  nicht  zum 
Schälen  seiner  Früchte  gezwungen,  er  kanu  sie,  wenn  vollkommen 
trocken  geworden,  in  Säcke  verpacken  und  versenden.  Dünkt  es 
ihn  vorteilhafter,  seine  Ernten  zu  schälen,  so  muss  er  sich  dazu 
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einer  Maschine  bedienen,  da  die  Handarbeit  viel  zu  teuer  kommen 
würde. 

Mehrere  Schälmaschinen  für  Erdnüsse  sind  im  Gebrauch;  als 
eine  der  beliebtesten  wurde  mir  der  nebenstehend  abgebildete 
Crockers  Peanutsheller  (Figur  38)  bezeichnet.    Als  sein  Vorzug 

anderen  Maschinen  dieser  Art 
gegenüber  wird  gerühmt,  dass 
er  die  Erdnüsse  niemals  ver- 
letzt. 

Nach  der  Wegschaffung  der 
Sträucher  von  dem  Felde  werden 
entweder  Schweine  auf  dasselbe 
getrieben,  um  sich  von  den 
stecken  gebliebenen  Früchten 
zu  nähren,  oder  es  wird  seicht 
gepflügt,  um  eine  Nachernte  zu 
halten,  wie  es  geschieht,  wenn 
ein  Feld  mit  Kartoffeln  be- 
stellt war. 

Die  Sträucher  werden  vom 
Vieh  begierig  gefressen  und  für 
so  nahrhaft  betrachtet  wie 
Erbsenstroh.  Das  gilt  aber  nur 
unter  der  Voraussetzung,  dass  sie  gründlich  trocken  ein- 
gebracht und  trocken  aufbewahrt  werden.  Moderige  Sträucher 
können  nicht  als  ein  gedeihliches  Futter  betrachtet  werden. 


3.  Sesamöl. 


Botanische  Bemerkungen. 

Sesamum  indicum  ist  der  lateinische  Name  der  Stammpflanze 
der  für  den  Welthandel  so  wichtigen  Sesamsaat.  Sesamum  Orientale 
ist  höchstens  als  eine  Varietät  der  eben  genannten  Art  anzusehen. 
Es  gibt  zwar  noch  andere  Sesamuraarten,  die  als  Öllieferanten 
dienen,  vor  allem  Sesamum  radiatum,  dessen  Samen  netzartig  ge- 
zeichnet sind,  aber  der  Anbau  dieser  Nebensorten   findet  nur 
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sporadisch  statt  und  ist  auf  Afrika  beschränkt,  während  iq  Indien, 
dem  bei  weitem  wichtigsten  Produktionsland  für  Sesam,  nur  die 
zuerst  aufgeführte  Art  angebaut  wird,  wenn  auch  in  verschiedenen 
Formen,  schwarz-,  weiss-  und  rotsamig,  dick-  und  dünnschalig  u.  s.  w. 

Die  Gattung  Sesamum  gehört  zu  der  kleinen  Familie  der 
Pedaliaceae  und  besteht  aus  nur  etwa  14  sämtlich  afrikanischen 
Arten,  nur  über  die  Herkunft  von  Sesamum  indicum  ist  man  sich 
noch  nicht  einig,  diese  wichtigste  Art  kann  ebenso  gut  in  Indien 
wie  in  Vorderasien  (z.  B.  Mesopotamien),  als  auch  iu  Ostafrika  zu 
Hause  sein.  Wahrscheinlich  gehört  diese  Pflanze  zu  jener  nicht 
unbedeutenden  Gruppe  von  Steppenpflanzeu,  die  eine  von  Ostafrika 
bis  zum  westlichen  Indien  reichende  Verbreitung  haben.  Auf- 
gekommen ist  ihre  Kultur  zweifellos  im  Orient,  wo  die  Pflanze  in 
den  alten  Märchen  und  Volksgebräuchen  eine  grosse  Rolle  spielt, 
es  sei  nur  an  die  Märchen  aus  Tausend  und  eine  Nacht  erinnert, 
wo  das  Wort  Sesam  als  Zauberwort  zum  Thüröffnen  gilt;  ebenso 
ist  Sesam  auch  der  alten  indischen  Mythologie  bekannt,  und  soll  in 
Indien  eine  mindestens  ebenso  alte  Kulturpflanze  sein  wie  der  Reis. 
Der  Name  Sesam  kommt  von  dem  arabischen  Wort  semsem,  welches 
schon  im  15.  Jahrhundert  vor  Christus  in  einem  ägyptischen  Texte 
vorkommt.  Der  indische  Name  dafür  ist  til  oder  gingil,  von  welch 
letzterem  Wort  der  englische  Name  gingelly  herkommt ;  häufig  hört 
man  noch  in  dem  Handel  den  Namen  Bennyseed,  der  in  Westafrika 
allgemein  für  Sesamsaat  gebraucht  wird,  während  der  in  Ostafrika 
gebräuchliche  Kisuaheli-Name  der  Pflanze  mfuta  (Ölpflanze)  heisst; 
im  malayischen  Archipel,  wo  übrigens  Sesam  nur  eine  sehr  geringe 
Rolle  spielt,  wird  die  Pflanze  Widjen  oder  Lenga  genannt,  ersteres 
offenbar  nur  eine  Umwandlung  des  Wortes  Bidji  (Same). 

Sesam  ist  ein  dem  bekannten  roten  Fingerhut  nicht  unähnliches 
Kraut,  welches  einen  halben  bis  einen  Meter  hoch  wird,  ab- 
wechselnd stehende,  meist  einfache,  zuweilen  aber  etwas  zerschlitzte 
Blätter  trägt,  in  deren  Achseln  je  eine  kurz  gestielte  breitröhrige, 
weissliche  bis  violette,  purpurrot  oder  gelblich  gefleckte  Blüte 
steht,  die  sich  zu  einer  zweifacherigen  viele  Samen  enthaltenden  und 
au  der  Spitze  aufspringenden  dosenartigen  Kapsel  entwickelt;  die 
sehr  kleinen,  platten  zungenförmigen  Samen  sind  bis  auf  den 
deutlich  abgesetzten  Rand  glatt  und  ohne  Zeichnung,  je  nach  der 
Sorte  weiss,  gelb,  rot,  braun  oder  schwarz. 

Sie  enthalten  je  nach  der  Qualität  etwa  50  bis  56  %  Öl,  jedoch 
wird  mit  den  primitiven  Pressen  der  Produktionsländer  meist  nur 
22  bis  31  %  Öl  wirklich  gewonnen.   Das  Sesamöl  besteht  aus  etwa 
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76  %  Oleiu,  die  übrigen  darin  enthaltenen  Stoffe  siud  Stearin, 
Palmitin  und  Myristin;  es  wird  fest  bei5°C.  Die  übrigen  Be- 
standteile der  Samen  erkennt  man  am  besten  aus  folgenden  Analysen: 

Levantinischer  Sesam  Indischer  Sesam 

Öl  55,6  50.8 

Kiweissstoffe  21,4  2*2,8 

Faserstoffe,  Gummi  etc.  0.5  12,!) 
Asche  7,5  livS 

Wasser  8.0  7.1 

Die  gleichfalls  viel  in  den  Handel  gelangenden  Sesamkuchen 
enthalten  nach  verschiedenen  Analysen : 

Ol  7«i  his  18,0  «/„ 

Kiweissstoffe  31,U   »    W.O  » 

Faserstoffe,  Gummi  etc.  80,7  »  40,9  » 
Asche  0,5   *    18,8  > 

Wasser  8,1    »    11,0  > 

Sesamöl  hat  wenig  Neigung  zum  Ranzigwerden,  es  kann  durch 
vorsichtige  Lagerung  jahrelang  süss  erhalten  werden.  Es  ist  so 
geruchlos,  dass  es  in  dem  mehrfach  erwähnten  Enfleurageprozess 
zum  Ausziehen  des  Parfüms  von  Jasmin-,  Tuberosen-  und  Orangen- 
blüten benutzt  werden  kann. 

Iu  den  Gewerben  kann  Sesamöl  an  Stelle  von  Olivenöl  tretou, 
mit  Ausnahme  in  der  Türkischrotfärberei. 

Neuerdiugs  hat  es  für  Deutschland  eine  besondere  Bedeutung 
dadurch  erlaugt,  dass  infolge  gesetzlicher  Vorschrift  bei  der  Her- 
stellung von  Margarine  grosse  Mengen  Sesamöl  zur  Verwendung 
gelangen  müssen  behufs  leichter  Kenntlichmachung  der  Margaiine 
als  solcher  und  in  Gemengen  mit  Butter  und  anderen  Fetten. 

Zur  Ausführung  des  Gesetzes,  betr.  den  Verkehr  mit  Butter, 
Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln  vom  15.  Juni  1897  ist  im 
Deutschen  Reiche  nämlich  die  Vermischung  der  zur  Herstellung  von 
Margarine  und  Margarinekäse  verwendeten  Fette  und  Öle  mit 
Sesamöl  vorgeschrieben  worden.  Iu  100  Gewichtsteilen  der  au- 
gewandten Fette  und  Öle  müssen  bei  Margarine  mindestens  zehn, 
bei  Margarinekäse  mindestens  fünf  Gewichtsteile  Sesamöl  ent- 
halten sein. 

Zweck  des  Zusatzes  ist,  die  Erkennung  von  Margarine  und 
Margarinekäse,  welche  zu  Handelszwecken  bestimmt  sind,  zu  er- 
leichtern. Der  Nachweis  des  Sesamöls  in  der  Margarine  beruht  auf 
der  sog.  B  a  u  d  o  u  i  n  sehen  Reaktion :  wird  ein  Gemisch  aus  0,5 
Raumteilen  Sesamöl  und  09,5  Raumteilen  Baumwollsamenöl  oder 
Erdnussöl  und  100  Raumteilen  rauchender  Salzsäure  vom  spez. 
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Gewicht  1,19  mit  einigen  Tropfen  einer  zweiprozentigen  alkoholi- 
schen Lösung  von  reinem  (farblosem)  Furfurol  geschüttelt,  so  muss 
die  unter  der  Olscbicht  sich  absetzende  Salzsäure  eine  deutliche 
Rotfärbung  zeigen.  Natürlich  sind  bei  der  Anwendung  dieser 
Reaktion  auf  die  Prüfung  von  Butter,  Margarine  und  Käse  einzelne 
bestimmte  Vorschriften  zu  beachten,  welche  in  den  Bekannt- 
machungen des  Reichskanzlers  vom  28.  August  1897  und  vom 
1.  April  1898  niedergelegt  sind. 

Bald  nach  dem  Erlass  der  Ausführungsbestimmungen  wurde 
von  gewissen  Kreisen  das  Bedenken  geltend  gemacht,  das  Sesamöl 
sei  für  den  genannten  Zweck  unbrauchbar,  weil  befürchtet  werden 
müsse,  dass  die  nach  Sesamkuchenfütterung  gewonnene  Butter  die- 
selbe Reaktion  aufweisen  würde,  wie  die  mit  Sesamöl  versetzte 
Margarine.  Dieser  Einwand  ist  aber  inzwischen  von  verschiedener 
Seite  auf  experimentellem  Wege  widerlegt  worden. 

Sesamöl  ist  unlöslich  in  Alkohol,  es  verseift  bereitwillig  mit 
Alkalien  und  verbindet  sich  mit  Bleioxyd.  Häufig  wird  es  mit 
dem  billigeren  Erdnussöl  verfälscht,  zuweilen  dient  es  selbst  zur 
Verfälschung  anderer  Öle,  namentlich  des  Olivenöls.  Sein  Vor- 
handensein in  Mischungen  ist  aber  leicht  nachweisbar  durch  die 
eigentümliche  grüne  Farbe,  welche  es  annimmt,  wenn  es  mit 
Schwefel-  und  Salpetersäure  geschüttelt  wird.  Nur  das  Sesamöl 
wechselt  bei  diesem  Verfahren  die  Farbe. 


Kundschau  Uber  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Wie  für  viele  der  Ölfrüchte  ist  auch  für  Sesam  Ostindien  das 
weitaus  wichtigste  Produktionsland.  Britisch  -  Ostindien  exportierte 
an  Sesarasamen: 


1  .'507815  engl.  Zentner  im  Werte  von  8682937  Rupien 

i907008       »  »  13126;».'« 

2853382  »  »  19  797540 

1846  732  »  »  13  569800 

2302172  »  »  17  653  100 

2554  768  »  >  20923100 

2  124  280  »  »  19305000 
2  324  793  >  »  18808350 

1897     1  590000  »  ,  ■{ 

Weit  geringer  ist  die  Ausfuhr  au  Sesamöl,  doch  stellt  sie 
immerhin  eine  nennenswerte  Menge  dar,  auch  ist  sie  in  den  letzten 
Jahren  erheblich  gestiegen.   Sie  betrug  nämlich: 


1876-77 
1880-81 
1833-84 
1891 
1892 
1893 
1891 
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1801  76120  Gallonen  im  Werte  von  93630  Rupien 

1892  77436       »  »  100110  » 

1893  122640  .  178720 

1894  165084       .  .  228990 

1895  282242  .  347450  » 

Der  weitaus  grösste  Teil  der  Ausfuhr  nimmt  seinen  Weg  nach 
Marseille. 

So  bedeutend  Indiens  Export  von  Sesamsamen  ist,  gibt  er 
doch  nur  einen  schwachen  Begriff  von  der  Ausdehnung  der  Pro- 
duktion dieses  Artikels,  denn  derselbe  bildet  in  verschiedener  Form 
eiu  wichtiges  Nahrungsmittel  der  mehr  als  250  Millionen  Menschen, 
welche  dieses  riesige  Reich  bewohnen.  Als  Mehl,  Öl,  für  die  ärmste 
Bevölkerung  selbst  als  Tresterkuchen,  findet  die  Verwendung  in 
der  Küche  statt.  Das  Öl  wird  ferner  zu  vielen  gewerblichen 
Zwecken  und  zur  Beleuchtung  gebraucht.  Statistische  Erhebungen 
über  den  Anbau  des  Sesams  sind,  soweit  bekannt,  nur  in  der 
Präsidentschaft  Madras  angestellt  worden,  mit  dem  Ergebnis,  dass 
400  000  Hektar  dieser  Kultur  gewidmet  wurden.  Die  alljährlich 
veranstaltete  Erhebung  oder  richtiger  Schätzung  der  Anbauflächen 
fasst  alle  ölhaltigen  Sämereien  zusammen.  Da  der  weitaus  grösste 
Teil  derselben  in  der  im  vorhergehenden  Abschnitt  behandelten 
Erdnuss  und  in  Sesam  besteht,  teilen  wir  hier  einige  Daten 
darüber  mit: 


1879/80 

1889/90 

1891.95 

1890/97 

Acres 

Acres 

Acres 

Acres 

Bengal 

unermittelt 

unermittelt 

4  159  300 

3512800 

N.-W.  Provinzen 

732  539 

859532 

405  261 

Audh 

286972 

279055 

242472 

168769 

Funjab 

747  917 

617311 

1092768 

672904 

Unter-Birma 

|      16503  | 

83354 

26037 

24  702 

Ober-Birma 

305230 

385460 

383580 

Zentral  Provinzen 

1209398 

1348327 

2  288577 

1522542 

Assam 

275160 

172  448 

142632 

203112 

Ajmere 

17  804 

39  918 

44  329 

Coorg 

40 

60 

Madras 

796024 

1908  022 

1700261 

1  688020 

Bombay  u.  Sind 

1275211 

1  941  678 

2457  061 

1524564 

Berar 

117478 

133910 

5H4  129 

380632 

l'argana  u.  Maupur 

1065 

1  182 

589 

Im  Ganzen 

5024  693 

7  810833 

13929909 

10531864 

In  S  i  a  m ,  zumal  in  den  nördlichen  Provinzen,  wird  die  Sesam- 
kultur ebenfalls  lebhaft  betrieben ;  trotz  des  bedeutenden  Verbrauchs 
bleibt  noch  ein  Überschuss  zur  Verschiffung  übrig.  Doch  kommt 
der  Export  für  den  Welthandel  nicht  in  Betracht. 
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Die  Chinesen  betrachten  den  Sesam  als  eine  ihrer  wert- 
vollsten Nutzpflanzen ;  er  spielt  in  ihrer  Bodenbewirtschaftung  die- 
selbe Rolle  wie  in  der  indischen.  Die  Ausfuhr  von  Samen  ist  aber 
nicht  bedeutend,  der  riesigen  Verhältnisse  wegen,  in  welchen  sich 
der  heimische  Verbrauch  bewegt.  Niemand  vermag  die  Produktion 
oder  den  Verbrauch  auch  nur  annähernd  in  Zahlen  anzugeben. 
Chinas  Ausfuhr  an  Sesamsamen  aus  den  Vertragshäfen  betrug: 

1894  115283  Picul  im  Werte  von  381289  Haikwan  Taeh 

1895  198483     >  »  «02307  » 
1890      33481     >             »  110124 

1897      44  899     .  »  203980 

Statistische  Angaben  über  die  Sesamproduktion  in  Japan 
sind  selbst  iu  den  Publikationen  der  einzelnen  Bezirke  nicht  zu 
finden.  Auch  der  Ertrag  ist,  der  kleinen  Anbau -Verhältnisse  wegen, 
schwer  festzustellen.  Nach  Untersuchungen  in  Kiushiu  ist  der 
Durchschnittsertrag  etwa  10,1  Hektoliter  pro  Hektar.  Selbst  wenn 
ein  höherer  Ertrag  nicht  erzielt  werden  könnte,  so  ist  derselbe  doch, 
angesichts  der  hohen  Preise  für  Sesamöl  und  der  kurzen  Wachs- 
tumsperiode der  Pflanze,  nicht  niedrig  zu  nennen.  Auf  dem  Markte 
Tokio  kostete  1891  das  Sesamöl  24,20  Yen,  war  also  etwa  um  ein 
Viertel  teurer  als  das  Rapsöl  (18,90  Yen). 

Auch  in  Vorderasien  nimmt  die  Sesamkultur  eine  sehr 
wichtige  Stellung  ein,  wenn  auch  die  Ausfuhr  nicht  sehr  erheblich 
ist,  da  nur  ein  geringer  Bruchteil  zur  Ausfuhr  gelangt,  weil  der 
heimische  Verbrauch  nicht  mehr  übrig  lässt.  Verhältnismässig  ist 
hier  der  Verbrauch  von  Sesammehl  vielleicht  am  stärksten ;  dasselbe 
dient  zur  Bereitung  mancher  täglichen  Gerichte,  ausserdem  zu  der 
berühmten  Fastenspeise  Chalba,  einer  Art  Kuchen,  der  aus  feinem 
Sesammehl  mit  Houig,  zuweilen  ausserdem  mit  Citronat,  bereitet 
wird.  Sowohl  in  Vorderasien  wie  in  Egypten  würzt  man  Brod  und 
Kuchen  mit  Sesamsamen  in  der  Weise,  wie  wir  es  mit  Kümmel 
und  Mohn  thun.  Aus  dem  grob  gestossenen  Samen  wird  eine 
nahrhafte  Suppe  bereitet,  die  auch  Europäern  zu  munden  pflegt. 
Für  diese  beiden  Länder  ist  der  Sesamsamen  mehr  eine  Brod-  als 
eine  Ölfrucht.  In  Palästina  soll  der  beste  Sesamsamen  wachsen.  Die 
Ausfuhr  geht  hauptsächlich  über  den  Hafen  Jaffa.  Sie  belief  sich 
im  Jahre  1896  dem  Werte  nach  auf  835000  Francs,  im  Jahre  zu- 
vor auf  1013000  Francs.  Zwei  Drittel  der  Ausfuhr  werden  von 
Marseille  aufgenommen,  das,  wenigstens  früher,  für  Sesamsamen 
dieser  Herkunft  die  besten  Preise  bezahlte,  nicht  weil  er  das  meiste, 
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sondern  weil  er  das  feinste  Öl  enthält.  Der  Rest  gebt  nach 
Ägypten. 

Smyrna  exportiert  ungefähr  ebensoviel  Sesam  wie  Jaffa,  im 
Jahre  189C  waren  es  20 168  Sack  im  Werte  von  807  000  Francs ;  im 
Jahre  1897  fiel  die  Ernte  sehr  gut  aus,  so  dass  der  Verkaufswert 
der  Ausfuhr  sich  um  mehr  als  eine  halbe  Million  Francs  höher 
stellte. 

Nächst  Asien  ist  Afrika  die  ergiebigste  Bezugsquelle  für 
Sesam.  An  der  Ostküste  kommt  iu  erster  Linie  Deutsch -Ost- 
afrika in  Betracht    Von  hier  wurden  exportiert: 

1&92       2333000  engl.  Pfd.  im  Werte  von   Ol  000  Dollar 

>  44  000  > 

80000  > 
113853  Rupien 
89307  Mark 
185710  > 


18!«  1052000 

1894  2728000 

1895  2511000 
189«  1 610  224 
1897  3  429570 


Der  grösste  Teil  kommt  aus  dem  Bezirk  Kilwa,  wie  Überhaupt 
der  südliche  Teil  der  Kolonie  viel  mehr  Sesam  produziert  als  der 
nördliche.  Jn  dem  sich  daran  anschliessenden  portugiesischen 
Schutzgebiete  setzt  sich  die  Kultur  noch  fort  bis  Mozambique. 
Die  Angaben  über  die  Produktionemenge  in  diesem  Gebiete 
schwanken  sehr  stark;  früher  soll  sie  etwa  20000  Sack  betragen 
haben,  im  Jahro  1894  belief  sie  sich  infolge  allgemeiner  Missernte 
auf  nur  1500  Sack.  Nach  Deutschland  allein  gingen  im  Jahre  1897 
6350  dz  im  Werte  von  165000  Mark. 

Auf  Sansibar,  welches  früher  eine  sehr  bedeutende  Sesam- 
kultur hatte,  waron  die  Plantagenbesitzer  durch  wiederholte  Mis- 
ernten  abgeschreckt,  Sesam  zu  bauen.  So  war  im  Jahro  1896  die 
gesamte  Ernte  nur  wenig  grösser  als  der  Lokalbedarf  beanspruchte. 
Neuerdings  hat  man  indes  diesem  lohnenden  Kulturzweig  sich 
wieder  mehr  zugewandt,  und  bereits  1897  kamen  viel  bedeutendere 
Mengen  auf  den  Markt  als  im  Vorjahr.  Doch  blieb  gleichwohl  noch 
viel  anbaufähiges  Laud  brach  liegen.  Der  Export  bewertete  sich 
auf  162160  Rupien.  Die  Preise  notierten  1  Dollar  pro  Frazilah 
von  35  Pfund. 

An  der  Westküste  Afrikas,  wo  der  Sesam  den  Namen 
Benny  führt,  unter  welchem  er  auch  vielfach  in  den  Ausfuhrlisten 
erscheint,  ist  namentlich  Senegambien  als  Produktionsgebiet  zu  nennen. 

Eine  Zeitlang  schien  es,  als  ob  Lagos  Senegambien  den 
Rang  ablaufen  werde.  Die  Ausfuhr,  mit  welcher  im  Jahre  1864  in 
Höho  von  2500  Kilo  der  Anfang  gemacht  wurde,  stieg  bis  über 
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700000  Kilo.  Auf  vereinzelte  Jahre  mit  starker  Ausfuhr  folgt  indes 
regelmässig  ein  längerer  Zeitraum,  in  welchem  fast  nichts  exportiert 
wird.  So  belief  sich  die  Ausfuhr  in  englischen  Tons  1881  bis  1896  : 
10  _  193  -  490  —  166  -  25  -  4  —  8  —  29  —  290  —  452  - 
371  —  32  -  125  —  50  —  4.  Der  Wert  belief  sich  in  den  besten 
Jahren  auf  3000  bis  5000  £. 

In  Südamerika,  mehr  im  östlichen  als  im  westlichen, 
wird  der  Sesam  stellenweise  angebaut,  aber  nur  zur  Deckung  des 
heimischen  Bedarfs.  In  Centraiamerika  ist  diese  Pflanze  wenig 
bekannt,  ebenso  in  Mexiko.  Im  Süden  der  nordamerikanischeu 
Union  trifft  man  hier  und  da  kleine  Sesamfelder. 

Nicht  allein  für  Frankreich,  sondern  für  ganz  Europa  ist 
Marseille  der  weitaus  wichtigste  Markt  für  Sesamöl  und  Sesam- 
kuchen, denn  es  beschäftigt  sich  nicht  allein  mit  der  Einfuhr  des 
Samens,  sondern  auch  mit  dessen  Auspressung.  Frankreich,  und 
das  ist  in  diesem  Falle  nahezu  gleichbedeutend  mit  Marseille,  im- 
portierte Sesamsamen: 


Herkunftsländer 

Italien 

Griechenland 

Türkei 

Westafrika 

Britisch  Indien 

China 

Überhaupt 
Wert  in  Franken 


1890 
Kilo 

305970 
11448010 
2031  97(i 
70  519  428 


1895 
Kilo 
3196 

14880379 
221  612 
83  139871 
3  3971.55 


1896 
Kilo 

702 
143300 
12037115 
835480 
7208.3184 
97  (XX) 


89876932 
28760618 


102021043 
255052<30 


80157076 
23262411 


Ausserdem  gingen  an  Sesamöl  ein 


Herkunftsländer 

1890 

1895 

18*3 

Kilo 

Kilo 

Kilo 

Deutschland 

4413 

7486 

Belgien 

1571 

254 

Italien 

130 

Algier 

1825 

2329 

19000 

Überhaupt 

4437 

8030 

27951 

Wert  in  Francs 

2939 

4358 

138») 

Neuerdings  macht  das  amerikanische  Baumwollensamenöl  dem 
Sesam  wie  der  Erdnuss  grosse  Konkurrenz.  Neben  Marseille  kommt 
noch  Triest  in  Betracht,  aber  nur  wenig.  Dieser  Platz  macht  seine 
Bezüge  hauptsächlich  aus  den  afrikanischen  und  asiatischen  Mittel- 
meerhäfen. Auch  hier  ist  die  Einfuhr  von  Sesamöl  in  den  letzten 
Jahren  merklich  zurückgegangen,  während  an  Baumwollensamenöl 
mehr  importiert  wurde. 
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Deutschland  hat  zum  Verbrauch  im  Inlandc  seit  1800  an 
Sesamsamen  eingeführt : 


im 

142130  dz  im 

Werte 

von  4  037000  Mark 

1891 

152586  > 

- 

4332000  > 

1892 

126829  » 

3195000  > 

1893 

202839  > 

!> 

5281000  > 

1894 

174354  * 

X 

4  496000  * 

1895 

206532  > 

4  820000  > 

1896 

232534  > 

' 

5468000  > 

1897 

210238  > 

5455000  > 

Die  Herkunftsländer  waren : 


Belgien 
Türkei 

Britisch  -Westafrika 

Britisch-Ostafrika 

Britisch-Ostindien 

Deutsch-Ostafrika 

Madagaskar 

Portugiosisch-Ostafrika 

Überhaupt 


1890 
63667  dz 
9268  > 

6  612  * 
36220 


142  130  dz 


1897 

1  012  dz  im  Werte  von 
10117  > 


1  762 
220 
186  739 
1513 
1476 
6  350 


33000  Mark 

334  000  > 

46000  » 

6  000  * 

4  762000  > 
39000 

3800(0  - 

165000  * 


210  238  dz  im  Werte  von  5455000  Mark 


Der  Bedarf  ist  also  innerhalb  dieser  wenigen  Jahre  wesentlich 
gestiegen.  Im  letzten  Jahre  kam  der  grösste  Teil  der  Einfuhr  auf 
direktem  Wege  aus  Britisch-Ostindien. 


Die  Kultur. 

Der  Sesam  kann  überall  in  der  tropischen  und  halbtropischen 
Zone  kultiviert  werden,  wo  drei  Monate  im  Jahr  eine  ganz  gleich- 
mässige  warme  Temperatur  herrscht.  In  Europa  ist  seine  lohnende 
Kultur  nur  möglich  auf  Malta,  in  Griechenland  und  einigen  warmen 
Gegenden  der  Türkei,  namentlich  am  Marmarameer.  Viele  Ver- 
suche, die  Kultur  im  Süden  Frankreichs  einzuführen,  sind  erfolglos 
geblieben,  weil  die  Temperatur,  die  in  den  Sommermonaten  wohl 
warm  genug  ist,  gelegentlich  Sprünge  macht;  es  treten  sehr  kühlo 
Nüchte  ein  oder  anhaltende  Regen  während  eines  kalten  Nordost- 
windes. Diese  Sprünge  von  warm  auf  kalt  sagen  aber  dem  Sesam 
keineswegs  zu,  und  darauf  ist  auch  unter  den  Tropen  Rücksicht 
zu  nehmen.  Nur  bis  zu  Erhebungen,  welche  frei  sind  von  schroffen 
Temperatur  wechseln,  kann  der  Anbau  mit  Aussicht  auf  Erfolg  vor- 
genommen werden. 
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Abgesehen  von  diesen  Einschränkungen  hat  sich  der  Sesam 
innerhalb  der  tropischen  und  halbtropischen  Zone  recht  ver- 
schiedenen Klimaverhältnissen  angepasst,  und  dementsprechend 
verschiedene  Arten  gebildet.  In  dem  einen  Gebiet  sehen  wir  ihn 
daher  nur  drei  bis  vier,  in  einem  andern  sechs  bis  acht  Mouato 
von  der  Saat  bis  zur  Ernte  gebrauchen.  Meistens  beträgt  die  Ent- 
wickelungsdauer  etwa  vier  Monate. 

Obgleich  der  Sesam  nicht  wählerisch  in  der  Bodenart  ist,  so 
gedeiht  er  doch  nicht  auf  sehr  feuchten  Böden,  auch  steifer  Thon 
oder  schwerer  Lehm  ist  zum  Anbau  ungeeignet.  Felsige,  saure  und 
Flugsandböden  müssen  ebenfalls  vermieden  werden.  Am  besten 
sagt  dieser  Pflanze  ein  sandiger  Lehmboden  oder  ein  lehmiger 
Sandboden  zu ;  sie  zieht  überhaupt  die  leichteren  Böden  den 
schwereren  vor,  und  gibt  noch  Erträge  auf  solchen  Sandböden,  wo 
die  meisten  anderen  Kulturen  versagen  würden.  Auch  auf  Schwemm- 
boden werden,  wenn  er  nicht  zu  schwer  und  nicht  zu  feucht  ist, 
vorzügliche  Ergebnisse  erzielt,  und  zwar  um  so  vorzüglichere,  wenn 
er  recht  kalkhaltig  ist.  Ein  hoher  Kalkgehalt  ist  stets  erwünscht, 
wie  schon  daraus  hervorgeht,  dass  der  Sesam  auf  Böden,  die  aus 
verwitterten  Kalksteinen  hervorgegangen  sind,  ein  ganz  vorzügliches 
Gedeihen  finden. 

Um  reiche  Ernten  geben  zu  können ,  verlangt  der  Sesam  zu  so- 
fortiger Aufnahme  geeignete  Nahrung  im  Boden  vorzufinden.  Ist 
der  Boden  nicht  von  Natur  reich,  so  muss  man  ihm  die  nötigen 
Nährstoffe  durch  Düngung  zuführen,  sei  es  vor  der  Aussaat  des 
Sesams,  sei  es,  dass  man  die  Vorfrucht  düngt.  Stickstoffreichcr 
Dünger  ist  für  Sesam  besonders  wirksam,  und  in  erster  Linie  sollte 
hier  Stallmist  und  Kompost  verwendet  werden.  Mangelt  es  an 
ausreichenden  Nährstoffen  im  Boden,  so  werden  die  Erträge  natür- 
lich geschmälert  ;  aber  auch  unter  solchen  ungünstigen  Verhältnissen 
lässt  der  Besam  nicht  leicht  im  Stich.  Überhaupt  ist  der  Sesam 
eine  dankbare  Pflanze:  sie  lohnt  reiche  Düngung,  gute  Boden- 
bearbeitung und  sorgfältige  Pflege  reichlich,  aber  sie  gedeiht  auch 
noch  auf  schlechterem  Boden  und  bei  mangelhafter  Boden- 
bearbeitung und  Pflege  befriedigend.  Der  Sesam  eignet  sich  daher 
auch  vor  vielen  anderen  Kulturpflanzen  der  Tropen  zum  Anbau 
auf  Neuland  oder  auf  Ländereien,  die  aus  irgend  einem  Grundo 
nicht  genügend  für  die  Bestellung  vorbereitet  werden  konnten.  Im 
Notfalle  wähle  man  also  hier,  wenn  sonst  die  Verhältnisse  darnach 
angethan  sind,  unbedenklich  die  Sesamkultur.  Aber  als  Regel  ist 
festzuhalten,  dass  der  Boden  für  die  Sesamkultur  gründlich  zu 
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bearbeiten  ist;  er  soll  womöglich  mehrmals  gepflügt  und  geeggt 
werden,  was  auch  z.  B.  in  Indien  die  allgemeine  Regel  ist.  Diese 
sorgfältige  Bestellung  macht  sich  reichlich  bezahlt.  Eine  gute 
Bodenbearbeitung,  Düngung  und  Pflege  ist  vor  allem  dann  von- 
nöten,  wenn  zwei  Jahresernten  von  demselben  Felde  eingeheimst 
werden  sollen.  Denn  nur  dann  kann  der  Sesam  in  der  kurzen 
Spanne  Zeit,  wahrend  der  er  das  Feld  inne  hat,  zu  üppiger  Ent- 
wickelung  gelangen  und  eine  reiche  Ernte  hervorbringen. 

Vor  der  Aussaat  ist  die  Frage  aufzuwerfen:    Welche  Spielart 
verdient  den  Vorzug?    Jedes  Land,  in  dem  Sesam  gebaut  wird, 
besitzt  eine  ganze  Anzahl  von  Spielarten,  und  wenn  man  sie  alle 
zusammenbringt,  so  wird  die  Farbe  des  Samens  alle  Schattierungen 
von  schwärzlich,  braun,  rötlich,  gelb,  grau  und  weisslich  aufweisen. 
Als  beste  Sorten  galten  diejenigen  mit  weisslichem  oder  sehr  hellem 
Samen,  also  ausser  weisslich  auch  grau  und  gelb.    Die  dunklen 
Samen  teilen  beim  Auspressen  ihre  Farbe  dem  Ol  mit,  und  sio 
werden  daher  nicht  so  gut  bezahlt,  als  die  helleren  Spielarten ; 
auch  sollen  die  letzteren  überhaupt  ein  feineres  Ol  enthalten,  als 
die  dunklen  Arten.     Dem   steht  gegenüber,    dass  dio  dunklen 
Spielarten  ergiebiger  siud .  sie  liefern  höhere  Samenmengen,  und 
ihre  Samen  enthalten  reichlichere  Mengen  Ol.    Man  wird  also  diese 
Vorteile  und  Nachteile  gegeneinander  abzuwägen  haben  bei  der 
Entscheidung  für  diese  oder  jene  Spielart.    Für  die  Wertschätzung 
der  verschiedenen  Spielarten   kommen   dann   aber    noch  andere 
Gesichtspunkte  hinzu.    Es  giebt  Sorten,  die  sehr  widerstandsfähig 
sind  gegen  ungünstige  Witterungs-  und  Bodenverhältnisse,  andere 
wieder,   die  in  bezug  hierauf  sehr  empfindlieh  sind.     Dio  eine 
braucht  zu  ihrer  vollen  Entwickclung  von  der  Saat  bis  zur  Ernte 
vier  Monate,  eine  andere  sechs,  eine  dritte  vielleicht  noch  länger. 
Diese  und  sonstige    Eigenschaften   der  verschiedenen  Spielarten 
müssen  bei  der  Auswahl  berücksichtigt  werden.    Man  wird  gut 
thun,  sich  zunächst  an  die  bewährtesten  Spielarten  der  betreffenden 
Gegend  zu  halten,  und  diese  zum  Vergleich  nebeneinander  an- 
zubauen.   Dann  aber  richte  man  sein  Augenmerk  auch  auf  andere 
anerkannt  gute  Spielarten.    Als  solche  gelten  der  weisse  Sesam  von 
Jaffa,  sowie  der  weisse  indische  und  der  schwarze  indische  Sesam. 
Um  einigermassen  sicher  zu  sein,  Saatgut  einer  guten  Spielart  in 
guter  Qualität  zu  erhalten,  muss  man  es  von  einem  zuverlässigen 
Lieferanten  beziehen.  Die  Spielarten  werden  zwar  in  einem  anderen 
Lande  nicht  ganz  ihre  alten  Eigenschaften  bewahren,  aber  möglicher- 
weise zeigen  sie  sich  doch  dauernd  den  ursprünglichen  Sorten  des 
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betreffenden  Gebietes  überlegen,  und  Versuche  nach  dieser  Richtung 
hin  sind  daher  sehr  zu  empfehlen.  Die  Spielarten  des  Sesams  sind 
überhaupt  nicht  sehr  beständig,  und  Klima  und  Boden  üben  auf 
sie  einen  grossen  Einfluss  aus  ;  dennoch  lasse  man  sich  nicht  davon 
abhalten,  bewahrte  Spielarten  zu  versuchen.  Das  ist  um  so  leichter, 
als  es  sich  nicht  um  eine  grosso  Anzahl  verschiedener  Spielarten 
handelt.  Viele  Spielarten  zeigen  nur  ganz  geringe  Unterschiede, 
die  sich  ausserdem  bei  dem  Anbau  in  einer  anderen  Gegend  leicht 
wieder  verwischen.  Auf  diese  unwichtigeren  Spielarten  sollte  man 
sich  nicht  einlassen,  sondern  nur  eine  oder  einige  der  anerkannt 
besten  versuchen.  Und  zwar  möge  man  im  allgemeinen  die  weissen 
Sorten  bevorzugen.  Sie  liefern  das  bessere  und  höher  bezahlte  Er- 
zeugnis, und  durch  ihre  allgemeine  Einführung  hebt  man  somit 
den  Ruf  und  den  Wert  des  Sesams  einer  ganzen  Gegend.  Unter 
ungünstigeren  Verhältnissen  mag  allerdings  manchmal  der  schwarze 
Sesam  den  Vorzug  verdienen,  wie  ja  auch  thatsächlich  die  dunkelen 
Sesamsorten  in  weit  grösserem  Umfange  angebaut  werden  als 
die  hellen. 

Die  Aussaat  sollte  womöglich  mit  der  Drillmaschine  erfolgen, 
und  zwar  mit  einer  Reihenentfernung  von  %  bis  %  Meter.  In 
den  Reihen  möge  die  Entfernung  der  Pflänzchen  von  einander 
zunächst  10  bis  20  Centimetcr  betragen ;  nachdem  die  Pflanzen 
eine  Höhe  von  etwa  10  Ceutimeter  erreicht  haben,  lichtet  man  sie 
aus,  indem  man  nur  die  kräftigsten  stehen  lässt;  sie  sollen  nach 
dem  Auslichten  einen  Abstand  von  40  bis  50  Centimeter  in  den 
Reihen  haben,  je  nach  der  Spielart  und  der  Fruchtbarkeit  des 
Bodens.  Im  allgemeinen  gilt  bei  Sesam  als  Regel,  dass  man  ihn 
in  weiten  Abständen  pflanzen  soll ;  die  grossen  Pflanzweiten  haben 
sich  besser  bewährt  als  dio  kleiuen.  Wo  die  Benutzung  einer 
Drillmaschine  unthunlich  ist,  möge  man  mit  anderen  Hilfsmitteln 
die  Reihensaat  ermöglichen,  denn  diese  ist  der  breitwürfigen  Saat 
beim  Sesam  entschieden  vorzuziehen.  Es  ist  von  Wichtigkeit,  dass 
dio  Saat  nur  seicht  untergebracht  wird,  da  sonst  die  kleineu  Samen- 
kürner  schlecht  und  ungleichmässig  aufgehen. 

Acht  bis  zehn  Tage  nach  der  Aussaat  geht  der  Sesam  auf; 
nach  weitereu  zehn  bis  vierzehn  Tagen  muss  dann  das  Feld  sorg- 
fältig von  Unkraut  gereinigt  werden.  Gleichzeitig  mit  dem  Jäten 
findet  eine  leichte  Auflockerung  des  Bodens,  und  das  Verziehen  der 
überflüssigen  Sesam  pflänzchen  statt.  Einer  weiteren  Pflege  bedarf 
das  Feld  nicht,  denn  die  Pflanzen  schiessen  so  schnell  in  die  Höhe, 
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dass  sie  das  Unkraut  unterdrücken,  und  eine  fernere  Boden- 
bearbeitung unmöglich  machen. 

Der  Sesam  hat  nicht  viel  von  tierischen  Feinden  zu  leiden, 
und  er  ist  also  in  dieser  Beziehung  eine  ziemlich  sichere  Kultur. 
Sogar  die  Heuschrecken,  vor  denen  nur  wenige  Pflanzen  sicher  sind, 
verschmähen  den  Sesam ;  nur  ganz  ausnahmsweise,  wahrscheinlich 
wenn  aller  anderer  Pflanzenwuchs  ihrer  Gehässigkeit  zum  Opfer 
gefallen  ist,  sollen  sie  auch  den  Sesam  angehen,  jedoch  bald 
wieder  davon  ablassen. 

Unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  blüht  der  Sesam,  wenn  er 
zwei  bis  drei  Monate  alt  ist,  und  etwa  vier  bis  sechs  Wochen 
später  kann  er  geerutet  werden.  Man  darf  den  Sesam  nicht  zu 
reif  werden  lassen;  noch  bevor  die  Kapseln  aufzuspringen  drohen, 
werden  die  Stengel  mit  einer  Sichel  oder  Dornhaue  eine  Handbreit 
über  dem  Boden  abgeschnitten,  und  in  kleinen  Bündeln  zum 
Trocknen  auf  das  Feld  gelegt.  Oft  werden  diese  Bündel  zu  Haufen 
ähnlich  den  bei  uns  üblichen  Rapskästen  zusammengestellt  Sobald 
die  Kapseln  dürr  genug  sind,  um  bei  einem  leichten  Druck  zu 
bersten,  wird  die  Ernte  vorsichtig  —  damit  Verluste  durch  Aus- 
fallen möglichst  vermieden  werden  —  eingefahren  und  gedroschen. 

Es  ist  schwer,  Durchschnittserträge  anzugeben,  da  die  Sesam- 
kultur fast  ganz  in  den  Händen  der  Eingeborenen  liegt,  und  da 
diese  ausserdem  häufig  den  Sesam  zugleich  mit  Bergreis,  Mais, 
Baumwolle,  Hirse  u.  a.  auf  demselben  Felde  anbauen.  Die  An- 
gaben bewegen  sich  daher  auch  iu  sehr  weiten  Grenzen ;  denn 
während  von  vielen  Seiten  nur  ein  Durchschnittsertrng  von  4  bis 
bis  8  dz  Sesamkörner  für  das  Hektar  angenommen  wird,  rechnen 
andere  auf  15  bis  20  dz.  Als  mittlere  Ernte  kann  mau  vielleicht 
10  bis  15  dz  für  das  Hektar  rechnen. 


4.  Baumwollensaraenöl. 

Obgleich  die  Kultur  des  Baumwollenstrauches  im  dritten  Bande 
dieses  Werkes  eine  eingehende  Darstellung  fiudet,  so  möge  doch 
das  aus  dem  Baumwollensamen  gewonnene  Öl  in  diese  Reihenfolge 
eingestellt  und  hier  näher  besprochen  werden,  weil  dadurch  der 
Überblick  über  die  Handelsöle  erleichtert  wird. 
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Rundschau  über  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

In  China  und  in  Mittelasien  wird  schon  seit  Jahrhunderten 
der  Baumwollensamen  in  sehr  primitiven  Mühleu  gemahlen,  und 
aus  dem  Mehl  werden  Kuchen  bereitet,  die  als  Viehfutter  Ver- 
wendung finden.  Bei  den  Völkern  des  Westens  linden  wir  dio 
ersto  Erwähnung  des  Baumwollcnsamcnöls  in  den  Berichten  einer 
im  Jahro  1783  in  London  ins  Leben  getretenen  Gesellschaft  zur 
Unterstützung  von  Kunst  und  Handel.  Eiuo  Probe  von  in  West- 
indieu  gewonnenem  Baumwollensamen  wurde  nach  London  gobracht, 
wo  er  in  Gegenwart  des  Sekretärs  der  Gesellschaft  zerstampft  und 
das  Öl  ausgepresst  wurde.  Das  Ergebnis  war  dermassen  be- 
friedigend ,  dass  die  Gesellschaft  eine  Prämie  in  Gestalt  einer 
goldenen  Medaillo  für  jeden  Pflanzer  Weslindiens  aussetzte,  der 
eine  Touue  Öl  und  von  dem  gebliebenen  Rückstand  500  Pfund 
trockenen,  harten,  als  Viehfutter  geeigneten  Kuchen  erzielen  würde. 
Der  Preis  wurde  in  den  folgenden  Jahren  immer  von  neuem  aus- 
gesetzt, bis  man  endlich  im  Jahre  1789  die  Erfolglosigkeit  dieser 
Bemühungen  einsah  und  den  Versuch  aufgab. 

Lange  Zeit  hindurch  scheint  man  dann  den  Baumwollensamen 
unbeachtet  gelassen  zu  haben.  Erst  aus  dem  Jahre  1852  wird  von 
einem  neuen  Versuch,  dieses  Produkt  auf  den  europäischen  Markt 
zu  bringen,  berichtet,  und  zwar  handelte  es  sich  diesmal  um 
ägyptischen  Samen.  Seitdem  hat  das  Öl,  begünstigt  durch  dio  ge- 
steigerte Verwendung  vegetabilischer  Öle  zur  Fabrikation  und  zur 
Anrichtung  von  Nahrungsmitteln  sowio  zu  gewerblichen  Zwecken, 
in  schnellem  Fortschritt  eine  solche  Bedeutung  erlangt,  dass  es 
heute  als  eines  der  wichtigsten  fetten  Öle  bezeichnet  werden  muss, 
welches  den  anderen  gröberen  Ölen,  auch  dem  Erdnuss-  und  dem 
Sesamöl  um  so  leichter  erfolgreich  Konkurrenz  macht,  als  es  in 
fast  unerschöpflichen  Mengen  geliefert  werden  kann  und  sich  ver- 
hältnismässig billig  stellt. 

In  Nordamerika  hat  die  Ölindustrie  eine  sehr  erfolgreiche 
Förderung  erfahren  durch  grosse  Ölgesellschaften ,  insbesondere 
durch  die  Cotton-Oil  Company.  Durch  sie  wurden  die  Farmer  nach 
und  nach  über  den  Wert  des  Samens  belehrt;  auf  ihre  Anregung 
wurden  die  Gewinnungsmethoden  und  die  nötigen  Maschinen  ver- 
bessert und  verbreitet,  und  das  Öl  wurde  mit  Erfolg  auf  den  Welt- 
markt gebracht  und  in  immer  weiteren  Kreisen  abgesetzt. 
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Die  nachfolgende  Tabelle  veranschaulicht  die  Eulwickelung 
der  Bauinwollcnsamenöl  -  Industrie  in  den  Vereinigten  Staaten  von 
Amerika  von  1860  bis  1894: 

Fabriken     Kapital  Arbeiter  Löhne 
1800         7      351  000  Doli.      183         75  »50  Doli. 
1870       20    1  225:150  041  202032 

IKSO        15    3802  500  3111  880830 

1800  IUI        —  O301      1U.I7  827 

1801  252        -  - 

Wert  des  erzielten  Produkts 
1HO0  71 1  000  Doli. 

1870         2  205010  - 
18S(J         7000  021 
1800       10  335  047  x 
1804       :i«  H  K  M  m  M  0  < 

Die  bedeutende  Steigerung  von  1800  bis  1894  ist  zum  grossen 
Teil  in  der  Errichtung  kleiner  Mühlen  begründet.  Ihre  Vermehrung 
nebeu  den  grossen  Unternehmen  zeigt,  wie  viel  für  die  Ölindustrie 
geeignetes  Feld  hior  noch  brach  liegt. 

Seit  1894  hat  sich  dio  Zahl  der  Ölmühlen  weiter  erheblich 
vermehrt.  Dio  Gefahr  einer  Überproduktion  halt  mau  indes  für 
ziemlich  ausgeschlossen.  Der  Verbrauch  in  Nordamerika  selbst  ist 
ein  sehr  ausgedehnter;  so  wird  auf  Grund  eingehender  Berechnungen 
behauptet,  dass  90  %  des  m  de"  Vereinigten  Staaten  als  Olivenöl 
verkauften  Produktes  in  Wirklichkeit  Baumwollensamenöl  ist.  Die 
Ausfuhr  au  Ol  —  der  Samen  wird  in  der  Haudclsstatistik  nicht 
aufgeführt  —  betrug:  . 


Hauptbeatiuiniungtlnnder 

1K80-81 

1H85--80 

1805-00 

1800-07 

Gallonen 

Gallonen 

Gallonen 

Gallonen 

Deutschland 

18005 

111 030 

010  001 

1  700  580 

England 

IM  41» 

1  120  713 

2111  150 

1  117  573 

Frankreich 

35»58i 

J  188031 

1818  810 

10101382 

Österreich  Ungarn 

121  110 

1  310  »57 

1 151  2*0 

223U77I 

Gibraltar 

1  "jii0  211 

i!»8  7:»:i 

101  010 

388  271 

Italien 

75' HM! 

N>0847 

707  25«  j 

712  230 

Niederlande 

23.300 

100  7t  »9 

1  :i08  010 

5  503073 

8i>anien 

100  711 

21  050 

Überhaupt 

3  441081 

0  240  130 

10115818 

27108882 

im  Werte  von  Dollar 

1  105  255 

2115  071 

5  170  510 

0  807  301 

Im  Laufe  der  Jahre  sind  in  den  Methoden  der  Ölgewiuuung 
und  in  den  Einrichtungen  der  Maschinerie  Verbesserungen  und 
Vervollkommnungen  von  grosser  Bedeutung  vorgenommen  worden. 


Materialkosten 
108000  Doli. 

I  333031 

5001  251 
U  3^120 
18tH«)«MWI  , 
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Dadurch  haben  die  Produktionskosten  sich  wesentlich  verringert. 
Sie  bcliefen  sich  früher  im  ganzen  auf  5,05  bis  0,49  Dollar  für  eine 
Tonne  Samen ;  jetzt  wird  eine  Tonne  für  2  bis  3  Dollar  und  manch- 
mal für  noch  weniger  verarbeitet. 

Indessen  die  am  meisten  ins  Gewicht  fallenden  Ausgaben,  die 
für  das  Material  selbst,  sind  nicht  geringer  geworden  ;  die  Preise 
für  Baumwollcnsamen  sind  völlig  so  hoch  und  manchmal  noch 
höher,  als  sie  früher  waren.  In  den  westlichen  Teilen  ist  der 
Samen  am  billigsten ;  er  wurdo  1880  für  4  Dollar  pro  Tonne  ver- 
kauft, jetzt  kostet  er  selten  weniger  als  6  Dollar  und  oft  mehr.  Im 
Osten  war  der  Preis  frei  nach  der  Fabrik  14  Dollar  pro  Tonne, 
wahrend  der  letzten  Jahre  ist  er  jedoch  auf  20  Dollar  gestiegen ; 
im  Jahre  1896  sank  er  allerdings  auf  10  Dollar  herab. 

Dio  nachfolgende  Tabelle  zeigt  die  Preise  für  Baumwollcu- 
samenöl  in  Newyork  und  von  Baumwollensamenmehl  und  -Hülsen 
an  der  atlantischen  Küste  von  1888  bis  1894. 


1888 

1889 

185«) 

1891 

1892 

1893 

1891 

<">],  Ballone,     Dollar  39,50 

38,25 

20,25 

28,75 

29,00 

:59,35 

27,75 

DnumwollensAmenwchl, 

10,21 

Tonne,      Dollar  10,00 

18  20 

19,4:* 

18,5«i 

19,10 

18,28 

Baumwolleneamenhülsen, 
Tonne,      Dollar  — 

2,25 

2,1»» 

2,»i5 

2,15 

1,59 

Über  die  Lage  und  Aussichten  der  amerikanischen  Baum- 
wollcnsamen Industrie  äusserte  sich  im  September  1898  ein  Bericht 
der  Cotton-Oil-Co.  wie  folgt:    »Die  Thatsache,  dass  Baumwollen- 
samenöl  schon  seit  einiger  Zeit  sehr  niedrig  im  Preise  steht,  hat 
im  Allgemeinen  eine  starke  Zunahme  des  Verbrauchs  veranlasst,  wenn 
auch  in  der  Verwendung  des  Artikels  einschränkende  Änderungen 
stattgefunden  haben.  So  wird  neuerdings  für  Herstellung  des  »Com- 
pound lard«  dem  Baumwollensamenöl  das  ebenfalls  stark  im  Preise 
gesunkene  Schmalz  vorgezogen,  während  dagegen  das  Öl,  seines 
niedrigen    Preises   wegen,     bei    der   Seifen  fabrikatiou    und  für 
mechanische   Zwecke  weit  mehr  gebraucht  wird  als  in  früheren 
Jahren.     Auch  erschliessen  sich  uuserm  Artikel  stets  neue  Märkte, 
besouders  im  Orient,  und  die  in  Südamerika  und  Westindien  haben 
andauernd  zunehmenden  Bedarf.    Dazu  kommt,  dass  das  knappe 
diesjährige  Angebot  von    ähnlichen  Ölen,  so   besonders  der  aus 
Indien  stammenden,  sowie  die  verbesserte  Qualität  der  geniessbaren 
Sorten,  den   Konsum   von    liaumwollensanienöl    stark  begünstigt 
haben. 
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Iufolgedesseu  war  auch  dio  Produktion  in  letzter  Saison 
grösser  als  seit  Jahren,  und  das  gesamte  Angebot  ist  in  den 
Kousum  übergegangen.  Der  laufende  Bedarf  hat  nicht  nur  den 
ganzen  Ernteertrag,  sondern  auch  den  vom  vorigen  Jahr  über- 
tragenen Überschuss  aufgenommen.  Selbst  zu  den  vorherrschenden, 
äusserst  niedrigen  Preisen  hat  die  Industrie  ein  gutes  Geschäft 
gemacht.  Gegenwärtig  ist  Baumwolleusamcnöl  das  billigste 
vegotabilische  Ol,  welches  im  Markte  ist,  und  dabei  ist  es  von  an- 
erkannter Reinheit.  Die  Thatsache,  dass  Frankreich  immense 
Quantitäten  kauft  und  das  amerikanische  Öl  mit  dem  heimischen 
Olivenöl  vermischt,  liefert  für  dio  Reinheit  des.  Artikels  den  besten 
Beweis.  Und  eiu  gut  Teil  dieser  französichen  Ölmischung  gelangt 
als  Olivenöl  in  den  hiesigen  Markt  und  findet  bereitwillige  Aufnahme. 

Frankreich,  der  stärkste  Importeur  des  Auslandes  für  ameri- 
kanisches Baumwollensaraenöl,  kaufte  letztes  Jahr  300000  Fass. 
Holland  bezog  125000  Fass.  Danach  kommen  als  nächstgute 
Absatzmärkte  Deutschland  und  Österreich. 

Nicht  nur  für  den  ferneren  Umsatz,  sondern  auch  bezüglich 
der  Preislage  scheinen  die  Aussichten  durchaus  günstig.« 

In  Ägypten  hat  der  Handel  mit  Baumwollonsameu  in  den 
letzten  Jahren  stark  zugenommen,  entsprechend  der  Hebung  der 
Baumwollenkultur  durch  den  Ausbau  des  Kaualisieruugssystems, 
welches  selbst  zur  Zeit  des  niedrigsten  Wasserstandes  eine  gleich- 
niässige  Verteilung  des  Wassers  auf  den  Ländereieu  des  Nilthals 
ermöglicht.  Die  Ernte  des  Jahres  1896  wird  auf  3  600000  Ardcb 
angegeben,  im  Jahre  1895  betrug  sio  nur  ca.  3  200000  Ardeb. 
Während  die  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  das  Auspressou  des 
(  )les  selbst  besorgen  und  fast  nur  dieses  iu  mehr  oder  minder  ge- 
reinigtem Zustande  und  ausserdem  die  Ölkuchen  exportieren,  hat 
man  in  Ägypten  bislaug  der  Verarbeitung  des  Samens  nur  geringe 
Aufmerksamkeit  zugewandt.  In  Alexandrien  sind  Ölpressen  im 
Gange,  welche  indes  im  Jahre  1896  nur  177  000  Ardeb  Samen  ver- 
arbeiteten. Der  Bestand  an  öl  wurde  Ende  1896  mit  880  000  Ardeb 
berechnet 


Au  Samen  exportierte  Ägypten  hauptsächlich : 


1885 

18X9 

1896 

1897 

nach 

hl 

hl 

hl 

hl 

England 

3936670 

5573  681 

6601595 

Frankreich 

2553:50 

512791 

908  3t  X) 

Spanien 

4  903 

Rußsland 

9  720 

Überhaupt    4  149  190       4  197  178       6  126  571        7  526  048 
im  Werte  von  Ug.  Pfd.  1  439190       1  153  891        1  226  870       1  513  079 
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Der  Wert  der  Samenausfuhr  Ägyptens  übertrifft  demnach  noch 
im  Jahre  1897  den  oben  nachgewiesenen  Wert  der  Ölausfuhr  aus 
den  Vereinigten  Staaten  von  Amerika.  Bei  der  grossen  Aus- 
dehnungsfähigkeit der  amerikanischen  Produktion  und  bei  den  erfolg- 
reichen Bemühungen  das  Absatzgebiet  zu  erweitern,  ist  es  voraus- 
zusehen, dass  die  Ausfuhr  aus  den  Vereinigten  Staaten  schon  in 
nächster  Zeit  die  aus  Ägypten  überholen  wird. 

Neben  den  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  und  Ägypten 
kommen  andere   Baumwolle   hervorbringende    Länder    für  den 
Export  von  Baumwollensamen  und  den  Erzeugnissen  daraus  nicht  in 
betracht.    Höchstens  verdiento  noch  Britisch  Ostindien  genannt  7A\ 
werdeu.   Von  hier  wurden  in  den  Jahren  1891  bis  1895  an  Baunv 
wollensamen  exportiert:    19000  —  16000  -  24000  —  38  000  und 
'.»7  000  Gallonen  im  Werte  von  37  000  —  42000  —  62000  —  92000 
und  190000  Rupien.    Die  Ausfuhr  hat  demnach  sehr  siark  zu- 
genommen, bleibt  aber  auch  jetzt  noch  für  den  Welthaudel  ohne 
Belang. 

Wie  schon  die  Ausfuhrstatistik  der  Produktionslitnder  zeigte, 
bezieht  England  den  weitaus  grössten  Teil  des  nach  Europa  ge- 
laugenden Samens,  während  Frankreich  und  die  übrigen  Länder 
des  Kontinents  vorwiegend  Ol  importieren  und  somit  die  besten 
Kunden  Nordamerikas  sind.  England  importierte  in  den  nach- 
benannten  Jahren  an  Baumwollensamen  in  Tons  insbesondere: 


aus 

1880 

1890 

18«  »5 

1897 

Vgypten 

219388 

2S2  670 

3.34  205 

381  000  i.  W.  v. 

1  801  1(1)1 

<ler  asiatischen  Türkei 

5272 

12  945 

7970 

s 

30500» 

den  Vereinigten  Staaten 

von  Amerika 

5  74li 

4  250 

Ii  388 

10  310 

1 

13  790» 

Brasilien   

1  220 

15  707 

13211 

9  7.30 

1 

überhaupt 

229  520 

314050 

371  544 

412900 

im  Werte  von  1  1  818  Olli 

1  749  215 

1  738 150 

1  925  1001 

Wieviel  von  diesem  Samen  in  unverarbeitetem  Zustande  wieder 
ausgeführt  wird,  weist  die  englische  Handelsstatistik  nicht  nach. 
An  Baumwollensamenöl  exportierte  England  in  den  fünf  Jahren 
1893  bis  1897  im  Jahresdurchschnitt  24000  Tons  im  Werte  von 
437  000  £.  Im  ganzen  zeigt  diese  Ausfuhr  eine  abnehmende 
Richtung.  Von  den  im  Jahre  1897  ausgeführten  26  400  Tons  gingen 
nach  Frankreich  9400  Tons,  nach  Deutschland  7920  Tons,  nach 
Holland  3890  Tons,  nach  Belgien  2270  Tons,  nach  Schweden  und 
Norwegen  770  Tons,  nach  Österreich  510  Tons.  Weit  grösser  als 
die  Einfuhr  von  Baumwollensamen  aus  Nordamerika  ist  Englands 
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Einfuhr  von  Baumwollensameukuchcn  von  da.  In  den  letzten 
fünf  Jahren  —  für  frühere  Jahre  fehlt  der  Nachweis  —  ist  diese 
Einfuhr  im  ganzen  um  mehr  als  70  %  gestiegen  und  zwar  kamen 


aus 

ixoi 

1X1*5 

1N90 

1897 

18!  »7 

Deutschland 

110 

105 

1(15  i. 

W.  v. 

Frankreich 

2099 

■um 

1  573 

1  377 

1901 

> 

ix  12:1  » 

Ägypten 

IM  172 

11010 

15  431 

22887 

31  085 

i 

120  511  » 

tlen  Verein.  Stauten 

von  Amerika 

50-100 

58UW 

72  081 

5X1  »22 

09985 

v 

301  ti.il  > 

Brasilien 

1  tX>2 

1  841 

51  iX 

922 

11 

» 

15  > 

(iesani  tein  fuhr 

oiow 

7X  9H5 

95 100 

8!)  727 

111X22 

im  Werte  von  i  383817 

•12»  173 

113511 

IM3395 

520  O|0  f 

In  Frankreich  hat  die  Einfuhr  von  Baumwollensamen  so- 
wohl als  von  Baumwollensamcuöl  in  den  letzten  Jahren  sehr  stark 
zugenommen.    Es  wurden  im  Spezialhandel  importiert: 

(»1 : 


1890 

1S95 

1X90 

aus 

Tonnen 

Tonuen 

Tonnen 

England 

1827 

2  739 

5  501 

den  Niederlanden 

19 

ISelgien 

1 

8 

Italien 

2 

den  Vereinigten  Stauten 

von  Amerika 

11  370 

10  153 

20  1 9X 

Überhaupt 

13300 

13203 

25  701 

Wert  in  Free. 

9  570  230 

0  559310 

12880  711 

Samen: 

1890 

1895 

1890 

aus 

Tonnen 

Tonneu 

Tonnen 

Oer  Türkei 

801 

Ägypten 

17958 

21  217 

29  270 

den  Vereinigten  Stauten 

von  Amerika 

0^5 

419 

1  052 

Kolumbien 

18 

1!» 

Peru 

3 

Überhaupt 

20070 

21  711 

30  978 

Wert  in  Frca. 

3  212  291 

3 21 0  113 

1027  21  1 

Im  Jahre  1897,  über  welches  detaillierte  Zahlen  noch  nicht 
vorliegen,  ist  die  Einfuhr  in  ungewöhnlich  grossem  Umfange  weiter 
gestiegen,  indem  im  ganzen  nicht  weniger  als  57  G00  Tonnen  Öl 
eingeführt  wurden.  Die  Ursache  dieser  grossen  Zunahme  des 
Verbrauchs  ist  in  der  Hauptsache  darin  zu  suchen,  dass  die  Zu- 
fuhron  von  Sesam  und  Erdnuss  aus  Bombay  und  Kurachee,  den 
wichtigsten  Bezugsgebieten,  aus  Ursachen,  die  wir  oben  bei  der 
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Erdnuss  erörtert  haben,  die  Seifeniabrikanlen  und  andere  diese  öle 
verarbeitenden  Industrien  in  Marseille,  wie  überhaupt  in  Süd- 
frankreieh,  in  Stich  Hessen.  Als  Ersatz  war  das  in  mehr  als  hin- 
reichender Menge  angebotene  Produkt  der  Baumwollenstaude  den 
Fabrikanten  sehr  willkommen.  Die  einheimischen  ölproduzenten 
sahen  iudes  bald  ein,  dass  der  fast  uncrschöpflicheVorrat  Nordamerikas 
au  Öl  eine  sehr  grosse  Gefahr  für  ihre  eigeno  Industrie  bedeutet, 
da  der  bestehende  Zollsatz  von  13  Frcs.  pro  100  Kilo  brutto,  das 
ist  etwa  7,25  Frcs.  pro  100  Kilo  netto,  einen  hinreichenden  Schutz 
nicht  bietet.  Es  wird  daher  beabsichtigt,  den  Zoll  auf  25  Frcs.  pro 
100  Kilo  zu  erhöhen.  Durch  diesen  Zollsatz  würde  allerdings  die 
Einfuhr  von  Öl  sehr  erschwert  sein.  Um  so  mehr  würde  sich  dann 
die  Einfuhr  von  Baumwolleusamen  steigern. 

Auch  in  Deutschland  hat  die  Einfuhr  von  Baumwollen- 
samouöl,  hauptsächlich  infolge  der  schnell  eingebürgerten  Fabri- 
kation von  Kuustbutter,  sehr  stark  zugenommen.  Hamburg  im- 
portierte : 


Haupt-Hcrkunftslander : 

1880 

1890 

1897 

Vereinigte  Staaten  von 

Amerika 

32  dz 

22  5'H>  dz 

77  802  dz 

iTrossbritannien 

\:>im  » 

42  t  KU  » 

37054  » 

Frankreich 

88  » 

17  » 

221!)  » 

Italien 

44  » 

Niederlande 

2  471  » 

5*10  » 

Belgien 

«>1  » 

Bremen 

70  > 

Zusammen 

15  777  dz 

(17  720  dz 

122  5U9  dz 

Die  Einfuhr  des  Jahres  1807  stellt  einen  Wert  dar  von  ungefähr 
4  800000  Mark.  Die  Gesamteinfuhr  Deutschlands  Iftsst  sich  nur 
vom  Jahre  1889  ab  vergleichen.  In  dieser  Zeit  ist  sie  um  reichlich 
50  %  gestiegen.  Im  Jahre  1897  belief  sie  sich  auf  302000  dz  im 
Werto  von  8150000  Mark.  Davon  stammten  aus  den  Vereinigten 
Staaten  von  Amerika  155480  dz,  aus  Grossbritannien  110900  dz, 
aus  den  Niederlanden  33000  dz.  Im  Jahre  1890  betrug  die  Eiu- 
fuhr  aus  den  Vereinigten  Staaten  auf  direktem  Wege  erst  39000  dz. 

An  Baumwolleusamen  importierte  Deutschland  im  Jahre  1890 : 
4000  dz,  1897:  9000  dz.  Es  handelt  sich  also,  trotz  der  Steigerung, 
um  eine  immerhin  nur  geringe  Einfuhr.  Herkunftsland  dieses 
Imports  ist  ausschliesslich  Nordamerika,  und  zwar  auf  direktem 
Wege,  während  noch  vor  wenigen  Jahren  die  Zufuhr  über  England 
geschah. 
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lu  ö  s  t  e  r  r  e  i  c  h  -  U  n  g  a  r  n  ist  der  Verbrauch  des  Baumwollen- 
saraenöles  in  der  ersten  Hälfto  des  laufenden  Jahrzehntes  ungefähr 
auf  gleicher  Stufe  geblieben,  um  80000  bis  90000  dz;  im  Jahre 
1897  wurden  dagegen  129000  dz  importiert,  im  Werte  von  3  365  000 
(luldcn.  Damit  übertrifft  die  Einfuhr  von  Baumwollensamenöl  die 
aller  anderen  fetten  öle  zusammen,  abgesehen  von  Leinöl,  um  rund 
55000  dz.  Die  Einfuhr  kommt  fast  ganz  (im  letzten  Jahre  113  100  dz) 
auf  direktem  Wege  aus  den  Vereinigten  Staaten  von  Amerika. 

Die    Durchschnittspreise  für  Baumwollensamenöl  waren  in 

Hamburg,  berechnet  nach  der  deklarierten  Seeeinfuhr  pro  100 
Kilo  netto: 

Im  Durchschnitt  18W1    t>5  72,95  Mark  Im  Jahre  1JS«H  11,80  Mark 

18W-70  71,82     >  1892  55,92  » 

1871-75  »)1,8»>     >  18««  IH,t>7  * 

l87ti— Ho  iil.«J0     >  1801  41.48  » 

1881-85  56,27     »  1895  47,82  » 

188«>-90  19,25     »  1890  38,85  » 

1891-115  48,31     >  1897  39,00  » 

Der  Preisrückgang  im  Jahre  1896  ist  darauf  zurückzuführen, 
dass  die  Nachfrage  dem  Augebot  nicht  entsprach,  hauptsächlich 
infolge  des  niedrigen  Preisstandes  anderer  zur  Kunstbutter- 
produktion verwendbaren  Fette.  Auch  in  der  Compound- Schmalz- 
Fabrikation  wurdo  infolge  der  Billigkeit  des  Schmalzes  weniger 
Baumwollensamenöl  verbraucht. 

An  einem  Nachweis  darüber,  wie  viel  Baumwollensamenöl  zur 
Herstellung  von  Kunstbutter,  zur  Verfälschung  von  feinem  Tafelöl, 
als  Viehfutter  uud  zu  gewerblichen  Zwecken,  namentlich  in  der 
Seifenfabrikation,  Verwendung  findet,  fehlt  es  vollständig.  Doch 
gibt  es  immerhin  einen  Anhalt  für  die  Abschätzung  der  Bedeutung, 
welche  dieses  Öl  für  die  menschliche  Nahrung  gewonnen  hat,  wenn 
man  sieht,  in  welch*  engem  Zusammenhang  der  Preis  des  Baum- 
wollensamenöls mit  dem  Preise  des  Schmalzes  steht  Und  für  die 
Verwendung  als  Speiseöl  ist  es  bezeichnend,  dass,  wie  wir  bereits 
orwähnten,  das  in  den  Vereinigten  Staaten  als  Olivenöl  verkaufte 
Tafelöl  zu  90  %  aus  Baumwollensamenöl  besteht. 

Der  Baumwollensamen  enthält  15  bis  29  °/o>  im  Durchschnitt 
etwa  20  %  öl.  Der  amerikanische  Same  zeigt  gewöhnlich  diesen 
Durchschnitt,  während  der  ägyptische  Same  meist  etwas  ölreicher 
ist,  und  im  Mittel  25  %  öl  enthält. 
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Das  Nebenerzeugnis  bei  der  Gewinnung  von  Baumwollen- 
sauieuül,  die  sogenannten  Baumwollensamenkuchen,  zeigen  im  Mittel 
folgende  Zusammensetzung  :*) 


Wasser  10,0  "  l( 

ProteYnstofle  4li;\  » 

Fettsubstan*  14,.H  » 

StickstoffTreio  Kxtraktstoffe       1  T>,7  > 

(Zucker,  Stiirke  n.  s.  w.) 

Rohfaser  H,0  » 

Asche  7,7  » 


100,0  »/„ 

Es  ist  dies  die  Zusammensetzung  von  Kuchen,  der  durch 
Auspressen  von  geschaltem  Baumwollensamen  gewonnen  worden 
ist.  Solcher  Baumwollensamenkuchen  ist  ein  wertvolles  und  ge- 
deihliches Viehfutter,  das  der  riesigen  Mengen  wegen,  in  denen  es 
hergestellt  wird,  von  grosser  Bedeutung  für  die  Landwirtschaft  und 
für  den  Welthandel  geworden  ist.  Der  aus  ungeschältem  Baum- 
wollensamen gewonnene  Kuchen  ist  dem  Vieh  nicht  besonders  zu- 
träglich, weshalb  denn  auch  fast  aller  Baumwollensamen,  ehe  er 
gemahlen  und  ausgepresst  wird,  geschalt  wird. 


5.  R  i  e  i  n  u  s  ö  1 . 


Botanische  Bemerkungen. 

Als  Quelle  dieses  Produkts  dient  Ricinus  communis,  aus  der 
Familie  der  Euphorbiaceae,  eine  in  Indien  heimische  Pflanze,  die 
in  Grösse  von  einem  zwergigen  Strauch  bis  zu  einem  G  Meter  hohen 
Baume  wechselt,  je  nach  dem  Klima,  in  welchem  sio  wächst.  In 
ihrer  Heimath  eine  mehrjährige,  baumartige  Pflanze,  wird  sie,  je 
weiter  nach  Norden  verpflanzt,  kurzlebiger  und  schliesslich  zur 
Sommerpflanze,  gleich  der  Baumwollenstaude,  welche  dieselbe 
Wandlung  durchmacht. 

♦)   Kühn,  Die  zweckmilssigete  Krnahning  ihs  Rimlvit'WB,  10.  Auflage, 
Dresden  1891. 
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Früher  nahm  man  zuweilen  an,  dass  die  Gattung  Ricinus  eine 
Menge  Arten  enthalte,  die  samtlich  mehr  oder  woniger  kultiviert 
würden  und  das  Ricinusöl  lieferten,  heutzutage  sind  aher  die  Ge- 
lehrten so  gut  wie  einig,  dass  diese  verschiedenenFormen  höchstens  als 
Varietäten  oder  Spielarten  zu  betrachten  sind.  Zuzugeben  ist  freilich, 
dass  viele  derselben  eino  merkwürdige  Beständigkeit  zeigen ;  sie 
bleiben,  wo  sie  angepflanzt  werden,  in  ihrer  Erscheinung  selbst  in 
aufeinander  folgenden  Generationen  meist  gut  charakterisiert.  Es 
handelt  sich  also  bei  dieser  Frage  nur  um  die  Formen,  von  denen 
einige  der  bekannteren  hier  aufgeführt  werden  mögen : 

Ricinus  communis,  die  gewöhnliche  Anbaupflanze  mit  glänzend 
rotem  Stengel. 

Ricinus  sanguineus ;  die  Pflanze  ist  blutrot,  auch  ihre  Früchte 
sind  es. 

Ricinus  giganteus  ist  die  bekannte  Zierpflanze  in  nordischen 
Gärten. 

Ricinus  borboniensis  wird  häufig  im  Süden  als  Zierpflanze  ge- 
züchtet; sie  erreicht  eine  bedeutende  Höhe. 

Ricinus  tunisensis  wird  in  Nordafrika  angebaut. 

Ricinus  armatus  kommt  auf  Malta  vor. 

Ricinus  lividus  wird  in  Südafrika  angebaut. 

Ricinus  speciosus  kommt  in  Java  vor. 

Ricinus  inermis  kommt  in  Indien  vor. 

Ricinus  viridis  kommt  in  Indien  vor. 

Dio  beiden  wichtigsten  Produktiousläuder  sind  Indien  und  die 
nordamerikanische  Union.  In  Indieu  werden,  von  wenigen  Aus- 
nahmen abgesehen,  zur  Ölproduktion  nur  zwei  Spielarten,  dio  da- 
selbst die  grosse  und  die  kleine  genannt  werden,  kultiviert.  In  den 
Voreinigten  Staaten  wird  R.  commuuis  fast  nur  in  der  Stammform 
angebaut,  ohne  dass  sich  bis  jetzt  daselbst  konstaute  Spielarten 
ausgebildet  hätten.  Es  wird  zwar  zuweilen  von  Spielarten  ge- 
sprochen, benanut  nach  der  Gegend  oder  dem  Staate  wo  sie 
kultiviert  werden,  beispielsweise  Tennessec,  allein  die  Auszeichnung, 
dio  nur  in  der  Grösse  der  Bohne  besteht,  verschwindet  bei  der 
Verpflanzung  nach  einer  andern  Gegend.  Ausser  der  gewöhnlichen 
Ricinuspflanze  wird  auch  noch  die  Varietät  sanguineus  angebaut, 
dio  mau  in  warmen  Gegenden  für  ertragreicher  hält  als  jeno.  Wie 
aus  der  nachstehenden,  vergleichenden  Analyse  hervorgeht,  scheinen 
die  Samen  etwas  ölreicher  zu  sein  . 
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Same  von  R.  sangninens 

Same  von  R.  commnnis 

Wasser 

4,40 

4,10 

Ffttes  Ol 

40,95 

45,55 

Stürko 

S.H7 

12,50 

KiwmssstofTi* 

3.78 

2.40 

Extraktstoffe 

<>,:i5 

4.40 

Kohfasor 

25.50 

27.70 

Asche* 

2,««0 

2,<u 

100,(0 

KO.OO 

Es  darf  aus  diesen  Analysen  nicht  geschlossen  werden,  der 
Olgehalt  der  Ricinusfrüchte  bleibo  feststehend  der  hier  angegebene. 
In  diesem  Falle  stammte  das  Untersuchungsmaterial  aus  dem  Süden 
der  Vereinigten  Staaten.  Wäre  es  unter  den  Tropen  produziert 
worden,  so  würde  der  Ölgehalt  wahrscheinlich  50  %i  wenn  nicht 
noch  mehr  betragen  haben ;  ist  doch  in  einigen  Fällen  ein  Gohalt 
von  GO  %  nachgewiesen  worden.  Je  Würmer  das  Klima,  desto 
grösser  ist  der  Ölrcichtum  der  Ricinusbohnen. 

Bei  einjähriger  Kultur  wird  R.  communis  ungefähr  3  Meter 
hoch  mit  einem  an  der  Basis  4  bis  ll/3  Centimeter  im  Durchmesser 
haltenden  Stengel ;  die  Varietät  sanguineus  wird  4 V»  Meter  hoch  mit 
einem  Stengel  von  10  bis  12y2  Centimeter  Durchmesser. 

Die  Früchte  aller  Spielarten  bestehen  aus  dreizelligen  Kapseln, 
überkleidet  mit  weichem  Flaum ;  jede  Zelle  enthält  einen  Samen, 
der  wegen  seiner  Form  und  seines  Aussehens  gewöhnlich  Bohne 
genannt  wird.  In  Grösse  und  Aussehen  wechseln  die  Samen  be- 
deutend ;  diejenigen  von  dem  Stammtypus  R.  communis  sind 
oval,  seitlich  etwas  eingedrückt,  P/4  Centimeter  lang,  6  Millimeter 
breit  und  3  Millimeter  dick.  Überkleidet  sind  sie  mit  einer  dicken, 
glänzenden,  fahlgrauen,  gelb,  braun  oder  schwarz  besprenkelten 
Schale,  unter  welcher  eine  dünne,  spröde  braune  Haut  liegt. 

Die  Ricinuspflanze  muss  als  eine  der  ergiebigsten  Ölpflanzen 
betrachtet  werden,  und  obgleich  sie  schon  wichtig  ist,  wird  sie 
doch  noch  an  Bedeutung  gewinnen,  wenn  die  verbesserten  Verfahren 
der  ( >lausscheidung,  von  denen  noch  weiter  unten  die  Rede  sein 
wird,  zur  allgemeineren  Anwendung  gekommen  sind.  Es  handelt 
sich  dabei  nicht  nur  um  eine  um  10  %  vermehrte  Ausbeute, 
sondern  auch  um  eine  bedeutende  Verbesserung  der  Qualität,  so 
dass  das  <">1  mehr  Zwecken  als  seither  dienen  kann. 
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Rundschau  fiber  Erzeugung,  Haudel  und  Verbrauch. 

Über  die  Menge  des  in  den  Welthandel  gelangenden  Ricinus- 
öles  und  seinen  Verbleib  lassen  sich  nur  wenige  statistische  Daten 
beibringen,  da  weder  die  ostindische  noch  die  italienische  und 
französische  Handelsstatistik  diesen  Artikel  besonders  verzeichnen. 

Viel  Ricinus  scheint  man  in  England  zu  verwenden.  Es 
wurden  hier  im  Durchschnitt  der  füuf  Jahre  1893  bis  1897  jährlich 
155  850  engl.  Zentner  im  Werte  von  183310  £  importiert. 

Von  den  1893  und  1897  eingeführten  Mengen  kamen  aus: 

1893  1897 


Ztr. 

i 

Ztr. 

Belgien 

15757 

19284 

15048 

18143 

Frankreich 

57631 

74  693 

54052 

70  940 

Italien 

4  198 

6  555 

3613 

5700 

Britisch-Oßtindien 

74  503 

91858 

.34  724 

44805 

Ungefähr  der  neunte  Teil  des  eingeführten  Ricinusöles  wird 
wieder  exportiert.  Im  Jahre  1897  belief  sich  die  Ausfuhr  auf 
21324  £;  davon  entfielen  auf  Australien  4120  £,  Kanada  4540  £, 
Kapkolouie  3010  £t  Britisch  Ostindien  1840  £,  Britisch -Westindien 
1250  £,  Vereinigte  Staaten  von  Amerika  1100  £. 

Hamburgs  Einfuhr  von  Ricinusöl  ist  seit  dem  Jahre  1885  um 
mehr  als  100  %  gewachsen ;  sie  bewertete  sich  im  Jahre  1885  auf 
314000  Mark,  1890  auf  509000  Mark,  1895  auf  688000  Mark,  1897 
auf  673000  Mark.  Der  grösste  Teil  der  Einfuhr  kommt  aus  Frank- 
reich. Britisch  Ostindien  vermerkt  1890  :  5400  Mark,  1897:  16500 
Mark,  Italien  1890:  54800  Mark,  1897:  29600  Mark.  Eine  geringe 
Einfuhr  aus  Spanien  und  aus  Portugal  hat  in  den  letzten  Jahren 
ganz  aufgehört.  Die  Hamburger  Durchschnittspreise  für  Ricinusöl, 
berechnet  nach  der  deklarierten  Seeeinfuhr  waren : 


1851-55  pr.  dz  netto 

95,83  Mark 

1891  pr.  d* 

netto   77,40  Mark. 

1850-60 

115,18  » 

1892 

71,91  , 

1861-65 

• 

111,89  » 

1893 

64,95  , 

1866-70 

118,84  » 

1894 

61,41  » 

1871-75 

116,51  » 

1895 

60,95  » 
67,32  > 

1876-80 

* 

10398  > 

1891-95 

1881-85 

>■ 

86,29  » 

1896 

59,58  > 

1886-90 

69,51 

1897 

68,80  > 

Dio  Einfuhr  an  Ricinus-  oder  Castoröl  in  die  Vereinigten 
Staaten  von  Amerika  betrug  im  Jahre  1895  :  26  850  Gallonen  imWerle 
von  9500  Dollar  und  im  Jahro  1896:  22  890  Gallonen  im  Werte 
von  8200  Dollar.    In  den  zehn  vorhergegangenen  Jahren  hatte  dio 
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Einfuhr  nur  wenig  mehr  als  4500  Gallonen  betragen.  Die  Zunahme 
in  den  letzten  Jahren  ist  somit  sehr  erheblich.  Weit  grösser  ist 
indes  die  Einfuhr  von  Castorsamen,  diese  belief  sich  im  Jahre  189G 
auf  148000  Bushel  im  Werte  von  118000  Dollar. 


Die  Kultur  der  Ricinusstaude. 


Die  Waclistumsbedli)guiia;en. 

Einer  landläufigen  Behauptung  zufolge  kann  die  Ricinuspflanze 
überall  angebaut  werden,  wo  der  Mais  zur  Reife  kommt,  denn  sie 
bedürfe  zu  ihrer  Entwickelung  derselben  Wärmemenge,  mache 
überhaupt  an  Klima  und  Boden  dieselben  Ansprüche.  Diese  Be- 
hauptung ist  nicht  ganz  zutreffend,  denn  der  Mais  gelangt  beispiels- 
weise noch  im  Süden  Canadas  und  an  den  Ufern  der  grossen  Seeen 
zur  Reife,  nicht  als  eine  Garten-,  sondern  als  eiue  Feldpflanze  in 
grossem  Anbau ;  dort  wird  aber  niemand  die  Ricinuskultur  versuchen 
wollen.  Als  Zierpflanze  trifft  man  sie  daselbst  wohl,  und  als  solche 
ist  sie  auch  in  Europa  so  weit  nördlich  wie  in  Schottland  zu 
treffen  ;  allein  die  Zier-  und  die  Nutzpflanze  müssen  in  diesem 
Falle  scharf  getrennt  werden.  Als  Nutzpflanze  folgt  der  Ricinus 
dem  Mais  nicht  überall  hin ;  in  Nordamerika  beispielsweise  nördlich 
nur  bis  ins  mittlere  Jova,  und  in  den  Gebirgen  bleibt  der  Ricinus 
mehrere  hundert  Meter  unter  der  Linie  stehen,  bis  zu  der  der  Mais 
hinaufsteigt.  An  der  Linie,  bis  zu  welcher  beide  gemeinschaftlich 
wandern,  ist  der  Mais  noch  eine  sehr  lohnende  Nutzpflanze,  während 
die  Kultur  der  Ricinusstaude  hier  schon  recht  unsicher  wird.  Der 
Ricinus  ist  keine  Futter-  und  Brotpflanze  wie  der  Mais ;  sein  einziges 
Ertragnis  liegt  im  öl  seiner  Früchte,  und  ich  sagte  bereits,  dass 
der  Gebalt  wächst,  je  wärmer  die  Anbaugegend  ist.  Daran  kann 
der  Mensch  nichts  ändern,  diesem  Naturgesetze  muss  er  sich  fügen. 
Eine  verständige  Bodenbewirtschaftung  verlangt,  dass  nur  solche 
Pflanzen  angebaut  werden,  welche  auf  dem  betreffenden  Gelände 
zur  höchsten  Entwickelung  ihrer  Eigenschaften  gelangen  können  — 
die  Auswahl  in  allen  Zonen  ist  ja  so  gross !  Wer  diesen  Satz  als 
richtig  anerkennt,  wird  es  im  allgemeinen  nicht  unternehmen,  den 
Ricinus8trauch  da  anzupflanzen,  wo  seine  Kultur  eben  noch  möglich 
ist,  wo  das  Emteertrögnis  abor  nur  wenige  hundert  Kilo  vom 
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Hektar  ist,  wie  in  den  nördlichsten  Anbaugegenden  Nordamerikas, 
und  wo  der  Ölgehalt  der  Bohnen  unter  45  %  sinkt.  Allerdings  ist 
zu  bedenken,  dass  das  an  der  äusseren  Anbaugrenzc  erzeugt«' 
Ricinusöl  für  medizinische  Zwecke  das  beste  und  werlvollste  ist, 
und  wenn  man  den  Ricinus  ausdrücklich  für  diese  Zwecke  baut 
und  ihn  entsprechend  bezahlt  erhalt,  so  kann  der  Ricinusbau  auch 
da  noch  lohnend  und  sehr  empfehlenswert  sein,  wo  die  Menge 
des  Ernteerzeugnisses  infolge  zu  kühlen  Klimas  zu  wünschen 
übrig  lässt. 

Die  Antwort  auf  die  Frage  nach  der  Anbauwürdigkcit  kann 
indessen  nicht  allein  auf  die  Wärmemenge  während  der  Wachstums- 
periode begründet  werden,  es  muss  auch  das  grosse  Feuchtigkeits- 
hedürfnis  der  Ricinusstaude  in  betracht  gezogen  werden.  Dasselbe 
macht    seinen   Anbau    in    der    regenarmen   halbtropischen  Zone 
schwierig  oder  unmöglich,  gleich  demjenigen  des  Maises,  mit  dem 
er  in  diesem  Bedürfnis  übereinstimmt.    In  vielen  Gegenden  der 
halbtropischen  Zone  pflegt  gegen  Schluss  der  Regenzeit  die  grösste 
Jahreskälte  aufzutreten  —  der  eigentliche  Winter  also.    Diese  kalte 
Periode  muss  erst  vorüber,  der  Boden  muss  erst  wieder  gründlich 
durchwärmt  sein,  bevor  an  die  Aussaat  gedacht  werden  kann ;  denn 
weder  Mais  noch  Ricinussträucher  vertragen  den  leichtesten  Frost, 
und  ihre  Samen  verrotten  in  der  Erde,  wenn  diese  nicht  stark 
durchwärmt  ist.    Diese  Bedingung  wird  in  manchen  Gebieten  erst 
erfüllt,  wenn  die  Regenzeit  abschliesst  oder  bereits  abgeschlossen 
hat.    Die  nun  rasch  aufschiessenden  Pflanzen  verlangen  zu  ihrer 
Entwicklung  viel  Feuchtigkeit,  diese  verschwindet  aber  in  dem 
täglich  mehr  austrocknenden  Boden,  und  auch  die  Luft  wird  so 
trocken,  dass  sie  die  Pflanzen  nicht  befeuchten  kann.  Allerdings 
kann  die  Speisung  durch  künstliche  Bewässerung  erfolgen,  und  nur 
wo  diese  auszuführen  ist,  kann  der  in  Frage  stehende  Nachteil  des 
Klimas  ausgeglichen  werden.    Wo  aus  irgend  einem  Grunde  die 
künstliche  Bewässerung  nicht  zu  Hilfe  genommen   werden  kann, 
stocken  die  Pflanzen  in  ihrer  besten  Entwickclung,  verkümmern 
vollständig  oder  liefern  nur  ärmliche  Ernten.    Das  bietet  die  Er- 
klärung, warum  in  manchen  Gegenden  die  hochwichtige  Brot- 
pflanze Mais  gar  nicht  oder  nur  in  sehr  beschränkter  Ausdehnung 
angebaut  wird.    Mit  der  Ricinusstaude,  weil  nur  Ölpflanze,  plagt 
man  sich  natürlich    an    solchen   Orten  noch    weniger   als  mit 
dem  Mais. 

Nicht  als  ob  in  allen  halbtropischon  Gegenden  die  geschilderten 
Verhältnisse  vorlägen,  aber  in  so  vielen  sind  sie  zu  finden,  dass 
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für  die  ganze  halbtropische  Zone  die  Regel  aufzustellen  ist:  Die 
Frage,  ob  nach  der  Aussaat  dem  Boden,  sei  es  durch  atmosphärische 
Niederschläge  oder  künstliche  Bewässerung,  eine  den  Ricinusstauden 
voll  genügende  Feuchtigkeit  zugeführt  werden  kann,  verlangt  eine 
gründliche  Prüfung.  Zur  weiteren  Begründung  dieser  Vorsicht 
glaube  ich  anführen  zu  sollen,  dass  häufig  behauptet  wird  und  viel- 
leicht mit  Recht,  der  Ricinus  hätte  ein  noch  grösseres  Feuchtigkeits- 
bedürfnis als  der  Mais.  Wie  man  aber  auch  darüber  denkt,  keinen- 
falls  darf  die  Wichtigkeit  reichlicher  Versorgung  mit  Feuchtigkeit 
ausser  Acht  gelassen  werden.  Es  kann  dies  nicht  besser  als 
durch  die  auffallend  rasche  Entwickelung  begründet  werden. 
Pflanzen,  welche  man,  wie  es  mit  den  Ricinusstauden  der  Fall  ist, 
»wachsen  sehen«  kann,  müssen  hoho  Ansprüche  an  die  Boden- 
feuchtigkeit stellen ;  das  ist  so  natürlich,  dass  darüber  gar  kein 
Zweifel  aufkommen  kann. 

Dio  Ricinusstaude  verlangt  einen  fruchtbaren  Boden,  wenn 
sie  befriedigende  Ernten  liefern  soll.  Diese  Bedingung  als  erfüllt 
gedacht,  sind  an  den  Boden  noch  die  weiteren  Ansprüche  zu  stellen, 
dass  er  weder  zu  lose  noch  zu  bündig  ist.  Steifer  Thon  ist  un- 
geeignet für  diese  Kultur,  ebenso  loser  Sand.  Wie  dem  Mais,  so 
sagt  auch  dem  Ricinus  Lehmboden,  lehmiger  Sandboden  und 
sandiger  Lehmboden  zu.  Jedenfalls  muss  der  Boden  mürbe,  tief- 
gründig und  durchlässig  sein. 


Anpflanzung  und  Pflege. 

Die  Ricinusstauden  können  auf  dem  Felde  jeder  Nutzpflanze 
folgen,  welche  den  Boden  nicht  vergrast  zurücklässt,  sie  können 
sich  auch  selbst  folgen.  Bedingung  bleibt  aber  stets  eine  mehr- 
malige tiefe  Bodenbearbeitung  vor  der  Aussaat,  sowie  eine  Düngung, 
die  der  natürlichen  Fruchtbarkeit  anzupassen  ist.  Nur  auf  frucht- 
barem Boden  fällt  die  Notwendigkeit  der  Düngung  weg,  andernfalls 
ist  sie  unerlässlich  für  den  Erfolg  der  Kultur.  Bei  den  hohen  An- 
sprüchen, die  die  Ricinusstauden  an  den  Phosphorsäuregehalt  des 
Bodens  stellen,  kommt  es  nicht  selten  vor,  dass  nur  wegen  Mangels 
an  diesem  Nahrungsmittel  eiue  Ernte  auf  einem  im  Übrigen  sehr 
fruchtbaren  Boden  fehlschlägt.  Eiue  Bodeuannlyse  kann  hier  von 
wesentlichem  Nutzen  sein  ;  sie  mag  vielleicht  darthun,  dass  nur 
eine  Zufuhr  von  Phosphorsäurc  notwendig  ist  und  alle  übrigen 
Düngemittel  erspart  werden  können ;    sie  mag  dasselbe  darthun  in 
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betreff  des  MaDgels  von  Kali  oder  Kalk,  deren  hoher  Gehalt  in 
den  Früchten  ebenfalls  nicht  übersehen  werden  darf,  —  genug,  sie 
verschafft  Klarheit  darüber,  welche  Nahrungsstoffe  dem  Boden 
fehlen,  und  wird  daher  iu  diesem  Falle,  wie  in  der  gesamten 
Bodenbewirtschaftung,  von  weittragendem  Nutzen  sein.  Es  ist, 
wie  ich  sehr  wohl  weiss,  in  vielen  tropischen  Gegenden  mit 
Schwierigkeiten  mancher  Art  verknüpft,  sich  mit  einem  Chemiker 
in  Verbindung  zu  setzen,  der  mit  Bodenanalysen  vertraut  ist,  und 
nur  einem  solchen  sollte  man  bezügliche  Untersuchungen  über- 
weisen; daher  ist  bereits  im  ersten  Bande  im  Abschnitto  über  die 
Düngung  (S.  13G)  eine  Anleitung  gegeben  worden,  wie  der  Pflanzer 
seinen  Boden  fragen  könne,  welche  der  wichtigeren  Nahruugsstoffe 
dem  Boden  fehlen,  und  auf  welche  Weise  er  sie  ihm  am  besten 
zuführt. 

Hier  möge  eine  Analyse  der  Asche  von  Ricinusbohnen  folgen, 
welche  deren  hohen  Gehalt  au  Phosphorsäure,  Kali  und  Kalk  zeigt : 


Kalk  11,31 
Magnesia  7,£J 

Eisenoxyd  0,8!» 

PhosphorBfture  .'i8,f>5 
Schwefelsäure  2,21 

Chlor  0,89 

Kali  29,52 

Natron  8,75 

Differenz  0,45 


100,00 

Weiter  oben  wurde  schon  von  der  tiefen  Bodenbearbeitung 
gesprochen;  sie  ist  notwendig,  weil  die  Wurzeln  der  Ricinusstaude 
sich  in  senkrechter  Richtung  weiter  verbreiten  als  man  aus  der  Er- 
scheinung der  Pflanzen  zu  schlussfolgern  geneigt  sein  dürfte.  Aber 
auch  wagerecht  verbreiten  sie  sich  auffallend  weit,  mit  einem 
Wurzelgeflechto ,  dessen  Anblick  schon  von  der  Notwendigkeit 
überzeugt,  dass  die  Erdkrume  gut  gelockert  werden  muss. 

Nach  dieser  Vorbereitung  kann  zur  Aussaat  geschritten  werden. 
In  welche  Jahreszeit  sie  am  besten  verlegt  wird,  lässt  sich  nicht 
allgemein  sagen,  da  man  sich  hiermit  nach  den  klimatischen  Ver- 
hältnissen der  betreffenden  Gegend  richten  muss,  worüber  schon 
weiter  oben  oiniges  gesagt  wurde.  Es  fragt  sich  nun  zunächst, 
welche  Spielart  soll  angebaut  werden.  Meist  werden  nur  die  beiden 
Hauptspielarten  von  Ricinus  communis,  der  grosse  und  der  kleine 
Ricinus,  in  betracht  kommen.  Der  Same  der  kleinen  Spielart  ist 
ölrcichcr,  und  das  Öl  ist  von  feinerer  Qualität,  sodass  für  medi- 
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zinische  Zwecke  fast  nur  das  Öl  der  kleinen  Spielart  verwandt  wird. 
Dagegen  liefert  die  grosse  Spielart  auf  gleicher  Bodenfläche  weit 
grössere  Mengen  von  Samen,  als  die  kleine.  Diese  verschiedenen 
Eigenschaften  muss  man  bei  der  Wahl  der  Spielart  gegen  einander 
abwägen.  Vielleicht  mag  in  der  betreffenden  Gegend  noch  diese 
oder  jene  andere  Spielart  zum  Anbau  zu  empfehlen  sein.  Hierüber 
unterrichtet  man  sich  am  besten  durch  Umfragen  bei  vertrauens- 
würdigen Pflanzern  jener  Gegend.  Liegen  entsprechende  Er- 
fahrungen nicht  vor,  so  möge  man  durch  entsprechende  kleine 
Anbauversuche  sich  selbst  ein  Urteil  über  den  Wert  der  ver- 
schiedenen Spielarten  für  das  betreffende  Gebiet  verschaffen. 

Die  Pflanzweite  hat  sich  bis  zu  gewissem  Grade  nach  der  an- 
zubauenden Spielart  zu  richten :  den  kleinsten  Spielarten  giebt  man 
einen  Abstand  von  1  bis  l1/*  Meter,  den  mittleren  Spielarten  von 
IV4  bis  2  Meter,  uud  den  grössten  Spielarten,  wie  R.  sanguineus, 
von  2  bis  21/,  Meter  nach  jeder  Richtung. 

Die  Ricinussamen  lässt  man  vor  der  Saat  einen  halben  bis 
anderthalb  Tage  lang  in  lauwarmem  Wasser  quellen,  dann  werden 
sie  paarweise  an  die  vorher  mit  dem  Marker  oder  auch  mit  der 
Schnur  bezeichneten  Pflanzstellen  gelegt,  und  2  bis  3  Cenümeter 
hoch  mit  Erde  bedeckt.  Die  Samen  keimen  in  8  bis  10  Tagen. 
Wenn  die  Pflänzchcn  10  bis  12Centimeter  hoch  sind,  wird  an  jeder 
Pflanzstelle  das  schwächere  des  Paares  ausgezogen.  Nicht  selten 
werden  vier  Bohnen  an  jede  Pflanzstelle  gelegt  und  die  Pflänzchen 
bis  auf  zwei  ausgedünnt.  Dieses  Verfahren  ist  aber  nicht  zu 
empfehlen,  denn  die  Ricinusstaude,  die  ihre  Krone  ausdehnen  will, 
verträgt  das  enge  Zusammenstehen  nicht  wie  der  Mais,  dessen 
Kultur  hierbei  als  Vorbild  gedient  hat.  Soll  durchaus  mit  dem 
Raum  gegeizt  werden,  dann  ist  vorzuziehen,  die  Pflauzweite  in  den 
Reihen  etwas  zu  verengen.  Die  Entfernung  der  Reihen  von  ein- 
ander mache  man  nicht  geringer,  als  oben  angegeben,  damit  die 
Bearbeitung  leicht  vorgenommen  werden  kann.  Unter  allen 
Umständen  lasse  man  die  Sträucher  einzeln  und  nicht  paarweise 
wachsen. 

Die  Pflege  des  Feldes  beschränkt  sich  in  der  Hauptsache  auf 
ein  mehrmaliges  Auflockern  des  Bodens  mit  dem  Kultivator  oder 
auch  mit  der  Hacke.  Behäufelt  dürfen  die  Stauden  nicht  werden; 
es  geschieht  zwar  zuweilen,  ist  aber  nicht  ratsam.  Der  Pflug  daif 
zu  diesem  Behufe  nicht  angewandt  werden,  weil  er  zu  tief  geht  • 
und  die  Wurzeln  beschädigt.  Zur  Vorbeugung  dieser  Gefahr  ist 
es  rätlich,  den  Kultivator  seicht  zu  stellen.    Wie  oft  man  denselben 
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zwischen  den  Reihen  durchlaufen  lassen  muss,  hängt  von  der 
Witterung  ab.  In  den  meisten  Füllen  genügt  eiue  zweimalige  Auf- 
lockerung; der  Ricinus  wächst  so  schnell,  dass  er  bald  den  Boden 
ganz  bedeckt  und  alles  Unkraut  unterdrückt.  In  der  nächsten  Um- 
gebung der  Stauden  muss  natürlich  mit  der  Hacke  oder  Kratzhand 
gelockert  und  gejätet  werden. 

Von  manchen  Seiten  wird  empfohlen,  die  Spitze  des  Haupt- 
triebes auszubrechen,  wenn  die  Ricinusstaude  etwa  1  bis  V/t  Meter 
hoch  ist.  Man  bezweckt  hierdurch  die  Bildung  zahlreicherer  frucht- 
tragender Zweige,  während  ohne  diese  Massregel  die  Pflanze  leicht 
auf  Kosten  der  Früchteerzeugung  zu  sehr  ins  Kraut  schiesst. 

Die  Ricinuspflanze  hat  einen  Hauptfeind  in  der  Tierwelt,  von 
dem  sie  zuweilen  stark  heimgesucht  wird,  die  Tabak-  oder  Schneid- 
raupe, über  deren  Vertilgung  schon  im  ersten  Bande  gesprochen 
wurde.  Auch  von  einigen  anderen  Raupen  hat  sie  zuweilen  zu 
leiden.  Von  den  meisten  anderen  Schädlingen  wird  sie  streng  ge- 
mieden, für  einige  erweist  sie  sich  sogar  als  Gift,  und  manchen  ist 
sie  so  zuwider,  dass  sie  selbst  im  folgenden  Jahre  nach  der  Ab- 
erntung die  betreHenden  Felder  nicht  besuchen.  Diese  That- 
sachc  fällt  zu  Gunsten  der  Ricinuskultur  nicht  leicht  in  die  Wag- 
schalo,  zumal  in  einem  Iusektenparadiese  wie  es  beispielsweise 
Brasilien  ist. 

Mehr  noch :  der  tropische  Pflanzer  hat  in  der  Ricinusstaude 
ein  vorlreilliches  Abwehrmittel  gegen  die  Schädlingsplage.  In 
Indien  trifft  mau  seltener  reine  Rieinuspflanzungen  als  gemischte 
Pflanzungen,  das  heisst  Felder,  auf  welchen  Ricinusstauden  und 
andere  Nutzpflanzen  in  abwechselnder  Reihenfolge  augebaut  sind. 
Die  letzteren  gemessen  so  den  Schutz  der  ersteren  gegen  die 
Schädlinge  aus  dem  Tierreich. 

Iu  anderen  tropischen  Ländern  sieht  mau  zuweilen  die  Felder 
mit  einer  mehrfachen  Reihe  Ricinusstauden  umsäumt,  eiue  Schutz- 
massregel, welche  nachgeahmt  zu  werden  verdient. 


Ernte,  Erntebereitung  und  Verwendung. 

Das  Merkmal  der  Reife  ist:  Die  Kapseln  sind  braun,  hart  und 
spröde  geworden;  ihr  Aufbersten  steht  sichtlich  bevor.  Die  Kapseln 
eines  Strauches  reifen  nicht  zu  gleicher  Zeit,  sondern  nach  und 
nach,  von  unten  aufaugend.  Daher  muss  die  Aberntung  in  ver- 
schiedenen Malen  stattfinden,  und  man  muss  in  der  Haupterntezeit 
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die  Stauden  etwa  alle  acht  Tage  besichtigen  und  die  reifen  Frucht- 
ständo  absehneiden  lassen.  Werden  die  Früchte  zu  reif,  so  erleidet 
man  erhebliche  Verluste  durch  Ausfallen.  Die  Ernte  tritt  bei  den 
kleinereu  Spielarten  etwa  fünf,  bei  den  grösseren  etwa  sieben 
Monate  nach  der  Aussaat  ein,  und  dauert  meist  etwa  zwei  Monate. 
Die  geernteten  Fruchtstaude  bringt  man  in  einen  Schuppen,  und 
lässt  sie  dort  in  grossen  etwa  3/4  Meter  hohen  Haufen  einige  Tage 
lang  zum  Nachreifen  liegen.  Dann  bringt  man  sie  auf  einen 
Trockenplatz  in  die  Sonne,  breitet  sie  in  einer  etwa  10  Ceutimeter 
hohen  Schicht  aus,  und  lässt  sie  täglich  mehrere  Male  umwenden. 
Dieser  Trockenplatz  sollte  mit  einer  meterhohen  Schutzwand  um- 
geben sein,  da  sonst,  wenn  die  Kapseln  sich  öffnen,  viele  Samen 
weit  wegspringen  uud  verloren  gehen.  Bei  günstiger  Witterung 
sind  in  vier  bis  fünf  Tagen  die  Kapseln  aufgesprungen  und  haben 
die  meisten  Bohnen  ausfallen  lassen;  um  auch  noch  den  Rest  zu 
befreien,  fährt  man  mit  einer  ganz  leichten  Walze,  die  von  einem 
Pferdo  ohne  Hufeisen,  oder  auch  von  zwei  Arbeitern  gezogen  wird, 
mehrmals  über  die  Tenne,  indem  vor  jedesmaliger  Rundfahrt  dio 
Kapseln  umgeschaufelt  werden.  Die  Bohnen  und  Kapseln  werden 
dann  auf  einen  Haufen  geschaufelt,  um  in  einer  Windfege  mit 
einem  passenden,  groben  Sieb  getrennt  zu  werden.  In  Ermangelung 
einer  Windfege  kaun  die  Trennung  auch  mit  einer  Schaufel  bewirkt 
werden  —  durch  Werfen,  in  der  Weise,  wie  noch  heute  oft  in 
deutschen  Dörfern  das  Getreide  gefegt  wird. 

Nach  der  letzten  Aberntung  werden  die  Sträucher  abgehauen 
uud  in  dio  Kompostgrube  gebracht.  Den  Eingeborenen  dienen  sie 
auch  oft,  nachdem  sie  trocken  geworden  sind,  als  Brennmaterial. 
Die  Durchschnittserntemengen  bei  Ricinus  werden  sehr  verschieden 
angegeben.  Die  Eingeborenen  in  Englisch  -  Indien  sollen  durch- 
schnittlich nur  7  bis  10  Doppelzentner  Ricinussamen  vom  Hektar 
ernten,  während  auf  geschlossenen  von  Weissen  geleiteten 
Pflanzungen  10  dz  als  das  mindeste  gilt,  was  erreicht  werden  muss; 
15  dz  vom  Hektar  kann  vielleicht  als  ein  guter  Durchschnittsertrag 
bei  gut  gepflegten  Pflanzungen  gelten.  Die  gereinigten  Bohnen 
werden  in  Säcke  gefüllt,  uud  damit  schlicsst  der  Teil  der  Pro- 
duktion, welcher  dem  Pflanzer  zufällt,  ab,  denn  dio  Ölauspressung 
ist  ein  gesonderter  Industriezweig.  Trotzdem  mögen  einige  Be- 
merkungen über  dieselbe  und  über  das  Öl  hier  Platz  finden. 

Das  kalt  ausgepresste  gereinigte  Ricinusöl  ist  nahezu  geruch- 
los und  geschmacklos,  doch  lässt  es  ein  schwaches,  unangenehmes 
Gefühl  von  Schärfe  in  der  Gurgel  zurück.    Es  ist  eins  der  dicksten 
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und  schwersten  fetten  Öle;  das  spezifische  Gewicht  beträgt  0,9(5. 
Es  ist  schwerflüssig,  durchsichtig  und  entweder  farblos  oder  fahl 
strohgelb.  Bei  einer  Temperatur  von  —  18  0  C.  wird  es  zu  einer 
durchscheinenden  gelben,  festen  Masse.  Bei  Berührung  mit  der 
Luft  wird  es  leicht  ranzig,  und  vor  allem  diesem  Umstände  verdankt 
es  den  Übeln  Ruf  in  bezug  auf  seinen  Geschmack.  Es  wird  zuerst 
ranzig,  dann  fest  und  trocknet  vollständig  auf,  indem  es  einen 
gelben  Überzug  auf  den  Gegenständen  bildet,  auf  die  es  aufgetragen 
wurde.  Es  löst  sich  leicht  in  seiner  eigenen  Massmenge  Alkohol 
auf;  auch  in  Äther  ist  es  auflö3lich. 

Das  durch  warme  Auspressung  gewonnene  und  ungereinigte 
Ricinusöl  hat  eine  bräunliche  Farbe  und  einen  ekelerregenden  Ge- 
schmack und  Geruch. 

Das  indische  Ricinusöl,  das  einen  starken  Bestandteil  dieses 
auf  die  europäischen  Märkte  kommenden  Artikels  ausmacht,  wird 
gewonnen,  indem  die  Bohnen  zwischen  zwei  Rollen  zerquetscht,  in 
Hanfsäcke  gefüllt  uud  in  einer  Schraubenpresse  ausgedrückt  werden. 
Das  auslaufende  Öl  wird  mit  Wasser  vermischt  und  erhitzt  bia 
das  letztere  kocht.  Die  Unredlichkeiten  des  Öls  treten  dabei  als 
Schaum  au  die  Oberfläche.  Das  Öl  wird  dann  geseiht,  au  der 
Sonne  gebleicht  und  für  den  Export  in  Fässer  gefüllt.  In  der 
Provinz  Oudh  (Indien)  werden  die  zerquetschten  Bohnen  in  Wasser 
gekocht,  und  das  auf  die  Oberfläche  tretende  Öl  wird  nach  und  nach 
abgeschöpft. 

Das  nordamerikanische  Verfahren  ist  wie  folgt.  Die  Bohnen 
werden  in  einem  Ofen  eine  Stunde  einer  trockenen  Wärme  aus- 
gesetzt, was  zur  Folge  hat,  dass  sich  ihr  Öl  leichter  ausscheidet 
Dann  werden  sie  in  eine  starke  Schraubenpresse  gebracht,  um  das 
Öl  auszudrücken,  das  aufgefangen  und  sofort  mit  gleichen  Mass- 
mengen Wasser  vermischt  wird.  Diese  Mischung  wird  eine  Stundo 
gekocht,  um  die  Eiweissstoffe  des  Öls  auszuscheiden.  Nach  der 
Abkühlung  wird  das  Wasser  abgezapft  und  das  Öl  in  grosse  Zink- 
bütten geleitet,  wo  es  acht  Stunden  bleibt.  Schliesslich  wird  es  in 
die  Sonne  gestellt,  um  zu  bleichen.  Durch  dieses  Verfahren  werden 
aus  100  Kilo  Bohnen  36  Liter  Öl  gewonuen.  Das  feinste  Öl  wird 
durch  ein  noch  wenig  gekanntes  Verfahren  gewonnen.  Zunächst 
werden  dio  Bohnen  in  einer  Rollmühle  geschält,  denn  in  den 
Schalen  steckt  ein  öl,  welches  dem  Gesamtöl  einen  widerlichen 
Geschmack  mitteilt.  Alsdann  werden  sie  zerquetscht  und  kalt  aus- 
gepresst,    oder   mit   Alkohol   ausgezogen.     Es  folgt  noch  eine 
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Reinigung  mit  verschiedenen  Mitteln,  und  das  Resultat  ist  ein  feines, 
klares  Öl  mit  den  oben  erwähnten  Eigenschaften. 

Der  Verbrauch  des  Ricinusöls  in  der  Heilkunde  ist  bekannt; 
er  würde  noch  weit  bedeutender  sein,  wenn  nicht  der  unangenehme 
Geschmack  und  das  widerlich  fettige  Gefühl,  das  es  im  Munde 
hervorruft,  eine  Einschränkung  bewirkte.  Diese  unangenehmen 
Eigenschaften  hafteten  früher  auch  den  besseren  Qualitäten  bis  zu 
gewissem  Grade  an.  Seit  einigen  Jahren  wird  aber  für  medizinische 
Zwecke  ein  Ricinusöl  in  den  Handel  gebracht,  dass  diese  schlechten 
Eigenschaften  nicht  besitzt,  und  damit  hat  seine  Verwendbarkeit 
in  der  Medizin  gewaltig  zugenommen. 

Ricinusöl  wird  in  Mengen  in  der  Seifenfabrikation  verwandt, 
in  der  es  sehr  geschätzt  wird,  deun  es  liefert  eine  klare  Seife,  die  gut 
trockuet  und  härtet.  Eine  ausgedehnte  Anwendung  findet  es  auch 
zur  Herstellung  von  Schmierölen.  Leder  wird  durch  Behandlung 
mit  Ricinusöl  sehr  geschmeidig  und  haltbar,  und  bei  der  Leder- 
verarbeitung wird  es  daher  in  beträchtlichen  Mengen  verbraucht. 
Besonders  aber  ist  das  Ricinusöl  für  Beleuchtungszwecke  geeignet, 
es  gibt  ein  ruhiges,  sehr  helles  Licht,  ist  im  Gebrauch  gauz 
gefahrlos  und  hält  lange  vor ;  es  ist  daher  eins  der  besten  Brenn- 
öle, die  uns  das  Pflanzenreich  liefert.  Für  seine  hohe  Brauchbar- 
keit nach  dieser  Richtung  spricht  unter  anderem  der  Umstand,  dass 
für  die  Beleuchtung  auf  den  Eisenbahnen  in  Englisch  -  Indien  fast 
nur  Ricinusöl  verwandt  wird. 

Die  Presskuchen,  die  die  Rückstände  bei  der  Gewinnung  von 
Ricinusöl  bilden,  sind  kein  gedeihliches  Viehfutter,  wohl  aber  bilden 
sie  ein  wertvolles  Düngemittel.  Während  es  im  allgemeinen  un- 
ökonomisch ist,  Ölkuchen  direkt  als  Dünger  auf  die  Felder  zu 
bringen  und  man  meist  besser  thut,  die  Ölkuchen  zu  verfüttern  und 
statt  ihrer  den  gewonnenen  Mist  als  Dünger  zu  verwenden,  machen 
die  Ricinuskuchen  hiervon  eine  Ausnahme:  man  streut  sie  am 
besten  unmittelbar  als  Dünger  aus.  Im  Gegensatz  zu  den  Kuchen 
sollen  die  Ricinusblätter  ein  gutes  Viehfutter  sein;  besonders  wird 
ihnen  nachgerühmt,  dass  sie  einen  günstigen  Einfluss  auf  die  Milch- 
orgiebigkeit  der  Tiere  ausübten. 

Zum  Schlüsse  sei  noch  erwähnt,  dass  die  Ricinusblätter  das 
beste  und  am  meisten  bevorzugte  Futter  der  Eri  -  Seidenraupo, 
Attacus  ricini,  bilden,  die  in  gewissen  Teilen  von  Englisch  -  Indien, 
besonders  Assam,  in  grossen  Mengen  von  den  Eingeborenen  ge- 
züchtet wird.  Diese  Seidenraupenzucht  ist  für  jene  Gebiete  ein 
wichtiger  Betriebszweig,  der  sowohl  für  den  heimischen  Bedarf  als 
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auch  für  die  Ausfuhr  grosse  Mengen  Eri  -  Seide,  eines  sehr  dauer- 
haften, schönen  und  wertvollen  Gewebes,  liefert.  Möglicherweise 
könnte  diese  Seidenraupenzucht  von  Indien  mit  Erfolg  nach  unseren 
Kolonien  verpflanzt  werden.  Dahingehende  Versuche  sind  um  so 
leichter  auszuführen  und  sollten  um  so  mehr  angestellt  werden,  als 
der  Ricinus  fast  überall  in  unseren  Kolonien  verbreitet  ist  und 
bestens  gedeiht. 


6.  Crotonöl. 


Itotauisclic  Bemerkungen. 

Dieses  öl  wird  von  der  zur  Familie  der  Euphorbiaceae  gehörenden 
Gattung  Croton  gewonnen,  und  zwar  jetzt  wohl  ausschliesslich  von 
dem  weit  verbreiteten  C.  tiglium.  Die  Gattung  besteht  aus  überaus 
zahlreichen,  bis  auf  600  geschätzten  Arten,  dio  fast  alle  tropisch 
sind,  grösstenteils  Bäume  und  Sträucher,  einige  auch  Kräuter  bilden. 
Mehrere  besitzen  in  allen  ihren  Bestandteilen  in  sehr  hohem  Grade 
scharfe  resp.  giftige  Stoffe,  welche  Eigenschaft  für  diese  Familie 
charakteristisch  ist.  Die  wichtigste  Art,  C.  tiglium,  ist  ein  kleiner, 
in  Indien  heimischer  Baum,  der  aber  nun  in  ganz  Südasien 
kultiviert  wird.  Die  Blätter  sind  ausserordentlich  scharf,  das  frische 
Holz  ist  ein  kräftiges  und  das  getrocknete  ein  mildes  Abführmittel ; 
beide  werden  in  ihrer  Eigenschaft  weit  von  den  Samen  übertroflfeu. 
Sie  sind  schon  seit  Beginn  des  17.  Jahrhunderts  in  Europa 
unter  dem  Namen  Grana  Molucca  oder  Grana  tiglia  bekannt;  sie 
besitzen  eine  solche  Schärfe,  dass  von  Fällen  berichtet  wurde,  wo 
eino  mehrstündige  Beschäftigung  mit  ihnen  schon  von  nachteiligen 
Folgen  begleitet  war. 

Der  Crotonbaum,  wie  diese  Art  kurzweg  genannt  wird,  erreicht 
gewöhnlich  nur  eine  Höhe  von  4  bis  0"  Meter;  er  hat  wenige,  weit 
ausgebreitete  Äste,  die  mit  abwechselnd  stehenden,  länglich  ovalen, 
scharf  gespitzten,  in  jungem  Zustande  behaarten  Blättern  besetzt 
sind.  Dio  getrennt  geschlechtigen,  aber  an  denselben  Blütenständen 
sitzenden  männlichen  und  weiblichen  Blüten  sind  klein,  grünlich 
gelb;  deu  weiblichen  folgen  Früchte,  die  aus  einer  rundlich  drei- 
eckigen Kapsel  bestehen,  welche  2  Centimetcr  lang  ist  und  aus 
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drei  Zellen  besteht,  von  denen  jede  einen  Samen  enthält.  Der 
letztere  gleicht  der  Form  nach  demjenigen  der  Ricinuspflauze ;  er 
ist  l'A  Ceutimeter  lang,  1  Ceutimcter  breit  und  hat  eine  zhnet- 
braune  Farbe. 

Am  Kap  der  guten  Hoffnung  wird  der  Saft  von  C.  gratissimus 
zu  Parfümerien  verwandt  und  derjenige  von  C.  origauifolius  dient 
in  Westindien  als  Ersatz  für  Balsam  Copaiva.  C.  balsamifer,  eben- 
falls in  Westindien  heimisch,  liefert  das  Parfüm  Eau  de  raautes, 
das  durch  Destillation  aus  seinem  Safte  gewonneu  wird.  Der 
balsamische  Saft  einiger  südamerikanischer  Arten  wird  getrocknet 
und  als  Weihrauch  gebraucht.  Aus  dem  mexikanischen  C.  Draco 
und  mehreren  brasilianischen  Arten,  z.  B.  C.  salutaris,  urueurana 
u.  s.  w.,  wird  ein  rotes  Harz,  das  medizinisch  verwandte  sogen. 
Diachenblut,  gewonnen;  C.  lacciferus  im  tropischen  Asien  liefert 
infolge  des  Stiches  einer  Schildlaus  eine  Art  Lackharz  oder  Gummi- 
lack, welches  zur  Herstellung  von  Schellack  und  Siegellack  dient. 
C.  pseudochina  oder  niveus  und  C.  suberosus,  beide  in  Mexiko 
heimisch,  liefern  die  Copalcheriude,  die  als  Ersatz  der  Cinchouarindo 
dient.  C.  elutheria,  ein  kleiner  westindischer  Baum,  sowie  C.  cas 
carilla,  auch  noch  in  Florida  vorkommend,  liefert  die  bekanntere 
Cascarillariudc,  welche  ebenfalls  an  Stelle  der  Cinchonarinde  ver- 
wandt wird,  ohne  ihr  au  Wirkung  gleich  zu  kommen ;  noch  manche 
andere  amerikanische  und  südasiatische  Crotonarten  werden 
medizinisch  benutzt,  jedoch  fast  nur  in  der  Volkshcilkuude  des 
betr.  Vaterlandes. 


Die  Kultur. 

Der  gewöhnliche  Crotonbaum  ist  sehr  leicht  fortzupflanzen  und 
bedarf  fast  gar  keiner  Pflege.  Er  kommt  im  engereu  Tropengürtel 
überall  bis  zu  einer  Erhebung  von  1000  Meter  über  dem  Meeres- 
spiegel fort,  vorausgesetzt,  dass  der  Boden  nicht  sumpfig  ist.  An 
die  Nährkraft  des  Bodens  stellt  er  so  bescheidene  Ansprüche,  dass 
er  in  Ceylon  mit  Erfolg  auf  dem  vollständig  erschöpften  Boden 
von  Kaffeepflanzungeu  gezüchtet  wird.  In  der  Regel  legt  man  keine 
Crotonpflanzungen  au,  sondern  benutzt  den  Baum  als  Schatten- 
spender für  Kaffee-,  Kakao-,  Vanille-  oder  Cardamompflanzungcn 
oder  zur  Bildung  von  Hecken.  Zu  beiden  Zwecken  eignet  er  sich 
vorzüglich,  weil  er  rasch  wächst,  sturmfest  ist,  Misshandluugeu 
erträgt,  von  allen  Tieren  streng  gemieden  wird  und  zugleich  ver- 
wertbare Ernten  hervorbringt.    Allerdings  hängt  die  Verwertbarkeit 
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von  der  Bedingung  ab,  dass  der  Baum  nicht  in  grossem  Massstabe 
augebaut  wird ,  denn  sein  Ol  findet  nur  eine  beschränkte  Ver- 
wendung in  der  Heilkunde.  Unmöglich  ist  es  zwar  nicht,  dass  es 
eine  technische  Verwendung  finden  kann,  ähnlich  dem  nahe  ver- 
wandten Purgiernussöl,  das  in  neuerer  Zeit  in  den  englischen  Woll- 
spinnereien gebraucht  wird,  der  Pflanzer  darf  aber  niemals  auf 
»mögliche  Fälle«  seine  Pläne  bauen. 

Die  Fortpflanzung  des  Crotonbaumes  geschieht  durch  Samen, 
den  man  iu  Abständen  von  15  Centimeter  2  Centimeter  tief  in  ein 
Beet  legt,  das  mau  vorbereitet,  wie  mau  es  zur  Aussaat  von  Obst- 
samen zu  thuu  pflegt.  Das  Beet  muss  leicht  beschattet  und  mässig 
feucht  gehalten  werden ;  Vorsichtsmassregeln  gegen  Schädlinge  sind 
überflüssig,  denn  Samen  wie  Sämlinge  bleiben  von  Angriffen  voll- 
ständig verschont.  Wenn  die  Sämlinge  erscheinen,  gibt  mau  dem 
Beet  etwas  mehr  Beschattung,  hält  es  nach  wie  vor  feucht  und 
lockert  es  zuweilen  auf.  Wenn  die  Sämlinge  30  Centimeter  hoch 
sind,  kann  man  zur  Verpflanzung  schreiten,  die  nach  den  Regeln 
vollzogen  werden  sollte,  welche  an  anderen  Stellen  für  die  immer- 
grünen Bäume  gegeben  worden  sind. 

Sollen  die  Crotoubäume  als  Schattenspender  dienen,  dann  setzt 
man  sie  in  Entfernungen  von  6  bis  10  Meter  in  die  Pflauzung. 
Will  man  sie  zur  Bildung  von  Hecken  verwenden,  dann  pflanzt 
man  sie  in  Abständen  von  21/»  Meter  auf  die  abgesteckte  Linie  und 
schneidet  sie  um  ein  Drittel  zurück,  wenn  sie  70  Centimeter  hoch 
geworden  sind.  Wenn  sie  eine  Höhe  von  1%  Meter  erreicht  haben, 
so  müssen  sie  noch  einmal  tüchtig  zurückgeschnitten  werden ;  damit 
ist  die  Pflege  beendet.  Sie  werden  nun  zu  einer  dichten,  buschigen 
Hecke  zusammenwachsen. 


Die  Ernte. 

Im  dritten  Jahre  wird  der  Crotonbaum  tragbar  und  setzt  von 
da  ab  die  Fruchterzeugung  das  ganze  Jahr  hindurch  fort.  Von 
bestimmten  Erntezeiten  kann  daher  keine  Rede  sein.  Iu  Südasien 
pflegt  man  einmal  wöchentlich  die  reifen  Früchte  oinzuheimseu, 
indem  man  ein  Tuch  unter  den  Baum  breitet  und  ihn  kräftig 
schüttelt.  Die  Tagesernto  wird  an  einem  sonnigen  Platz  drei  Tago 
getrocknet,  dann  in  einer  Mühle  oder  in  einem  Mörser  geschält  und 
in  einer  Windfege  in  Samen  und  Spreu  gesondert.    Der  Same  wird 
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nochmals  drei  Tage  in  der  Sonne  getrocknet,  um  dann  in  Säcke 
verpackt  und  versandt  zu  werden. 

Mit  dem  Auspressen  des  01s  pflegen  sich  die  Pflanzer  nicht 
zu  beschäftigen.  Es  geschieht  in  der  Weise,  dass  der  Samen  ge- 
mahlen, in  Säcke  gefüllt  und  zwischen  heissen  Eisenplattcn  einem 
starken  Drucke  ausgesetzt  wird.  Der  Rest  von  ölgehalt  wird  den 
Trestern  durch  Alkoholauslaugung  entzogen.  Nämlich  so:  sie 
werden  mit  der  doppelten  Gewichtsmenge  Alkohol  durchtränkt,  in 
einem  Sandbado  bei  50  bis  G0°  C.  Wärme  erhitzt  und  nochmals 
unter  die  Presse  gebracht.  Der  Alkohol  wird  abdestilliert  und  das 
<">1  vierzehu  Tage  zum  Klären  gelagert,  nach  welcher  Zeit  es  filtriert 
und  in  Fässer  gefüllt  wird.  Diese  Behandlung  ist  möglich,  weil 
Crotonöl  ungleich  den  meisten  fetten  Ölen  in  Alkohol  auflöslich  ist. 
Die  ölausbeute  beträgt  30  bis  40  %  des  Samengewichtes,  davon 
werden  zwei  Drittel  durch  die  einfache  Auspressuug  und  ein  Drittel 
durch  die  Alkoholauslaugung  gewonnen. 

Crotonöl  ist  durchsichtig,  zähflüssig,  braungelb  bis  fahlgelb, 
es  ist,  ausser  in  Alkohol,  in  Äther  und  flüchtigen  ölen  auflöslich. 
Sein  Geschmack  ist  scharf  und  andauernd,  sein  eigentümlicher 
Geruch  ist  unangenehm.  Spezifisches  Gewicht  0,942.  Der  Export 
findet  vorzugsweise  von  Bombay  und  Cochin  in  Vorderindien 
aus  statt. 

Die  Beschäftigung  mit  diesem  Öl  erfordert  Vorsicht,  denn  es 
ist  so  kräftig,  dass  ein  Tropfen  eine  Gabe  zum  Abführen  bildet, 
und  ebenso  viel,  auf  die  Haut  gebracht,  Blasen  zieht. 


7.  Purgiernussöl. 


Purgiernussöl  oder  Arzeneinussöl  ist  der  Name  für  diesen 
Artikel,  der  von  einem  Strauche  gewonnen  wird,  den  die  Botaniker 
Jatropha  curcas  nennen,  der  aber  zuweilen  auch  noch  mit  dem  ver- 
alteten Namen  Curcas  purgans  bezeichnet  wird.  Er  ist  ursprünglich 
in  Amerika  heimisch,  wird  aber  jetzt  in  fast  allen  tropischen 
Ländern  gezüchtet,  meist  als  Heckenpflanze,  oft  auch  als  Stütz- 
pflanze für  Vanille  und  Pfeffer.  In  ausgedehntestem  Masse  wird  aber 
die  Purgiernuss  wohl  auf  den  Kap  Verdischen  Inseln  kultiviert, 
betrug   doch   die   Samenausfuhr   von   dort  im  Jahre  1892  fast 
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5000  Tonnen,  und  zwar  wird  das  öl  in  Europa  ausgepresst.  189G 
wurden  von  den  Kap  Verden  für  91 835  Dollar  Purgiernüsse 
exportiert.  Die  Franzosen  kennen  diese  Samen  unter  dem  Namen 
Pignons  d'Inde  und  die  Portugiesen  unter  dem  Namen  Purgueira. 

Das  Öl  ist  tiefgelb,  geruchlos,  zähflüssig  und  von  0,915 
spezifischer  Sch  were.  Die  Ausbeute  betrügt  30  bis  40°/o  des  Samen- 
gew ich  ts.  Wie  der  Name  sagt,  hat  dieses  Öl  eine  abführende 
Wirkung  und  zwar  eine  sehr  kräftige,  daher  es  in  der  Heilkunde 
Verwendung  findet.  Eine  viel  ausgedehntere  Benutzung  in  den 
Gewerben  ist  ihm  gesichert,  weil  es  ein  vorzügliches  Brennöl  ist, 
auch  als  Schmieröl  und  in  der  Seifenfabrikation  befriedigt.  Er- 
wähnung fand  schon  im  vorhergehenden  Kapitel,  dass  es  in  den 
englischen  Wollspinnereien  gebraucht  wird. 

Die  Frucht  besteht  aus  einer  schwarzen  dünnen  in  drei  Längs- 
rissen aufspringenden  Kapsel,  die  drei  Samen  enthält  und  in 
Büscheln  geordnet  wächst. 

Die  Kultur  dieses  Strauches  stimmt  mit  derjenigen  des  Croton- 
baumes  so  vollständig  überein,  dass  ich  ihre  Darstellung  unterlassen 
kann.  Erwähnt  sei  nur,  dass  der  Purgiernussstrauch  auch  durch 
Stecklinge,  die  leicht  Wurzeln  treiben,  fortpflanzbar  ist.  Er  wird 
ebenso  wenig  wie  der  Crotonbaum  von  Tieren  berührt,  da  die  Blätter, 
Rinde  und  Holz  eine  ähnliche  Schärfe  besitzen. 

Drei  Arten  derselben  Gattung :  Jatropha  glandulifera,  multifida 
und  gossypifolia,  die  erstero  heimisch,  die  beiden  andern  kultiviert 
in  Südasien,  liefern  Samen,  die  ein  ähnliches  Öl  enthalten  wie  der- 
jenige des  Arzeneinussbaumes. 


8.  Madiaöl. 


Dieses  Öl  wird  aus  den  Samen  einer  chilenischen  Pflanze, 
Madia  sativa,  Familie  der  Compositcn,  gewonnen.  Dieses  in  Chile 
Madi  genannte  Kraut  findet  sich  merkwürdiger  Weise  auch  in 
Nordamerika,  von  Kalifornien  bis  Oregon,  ohne  dass  es  möglich  ist, 
anzugeben,  wo  die  ursprüngliche  Heimat  desselben  ist.  Für  Nord- 
amerika spricht  freilich,  dass  die  übrigen  elf  Arten  der  Gattung  in 
den  westlichen  Vereinigten  Staaten  einheimisch  sind.    Wie  dem 
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auch  sei,  Thatsache  ist,  dass  schon  der  bekannte  Reisende  Feuillec, 
der  sich  in  den  Jahren  1709  bis  1711  in  Chile  uud  Peru  aufhielt, 
angibt,  dass  die  Eingeborenen  Chiles  das  öl  sowohl  zum  Brennen 
und  als  Speiseöl,  als  auch  als  schmerzstillendes  Einreibungsmittel 
benutzten.    Schon  bald  hat  man  diese  sich  schnell  entwickelnde, 
einjährige  Pflanze  zum  Anbau  in  Europa  empfohlen,  und  nament- 
lich in  den  dreissiger  Jahren  dieses  Jahrhunderts  hat  man  auch 
Versuche  im  Grossen  in  Würlemberg  und  anderswo  gemacht;  als 
besondere  Vorteile  wurden  nachgerühmt,  erstens  ihre  Anspruchs- 
losigkeit in  beziig  auf  den  Boden ;    zweitens  ihre  Immunität  gegen 
Krankheiten  ;    drittens  ihre  Widerstandsfähigkeit  gegen  Frühlings 
froste;  viertens  die  schnelle  Entwicklung,  so  dass  schon  im  Juli 
geerntet  werden  kann,  fünftens  die  Vorzüglichkoit  des  dem  besten 
Olivenöl  gleichzustellenden  Öles,  und  sechstens  der  Harzreichtum 
des  Krautes  und  die  Eignuug  desselben  als  Feuerungsmaterial. 
Nach  den  damals  angestellten  Versuchen  gab:  1)  ein  Morgen  Madia 
im  Jahre  4  bis  G'/j  Scheffel  Samen,  der  Scheffel  zu  34  Kilo  öl, 
also  221  Kilo  Öl  jährlich;    2)  ein  Morgen  Mohn  im  Jahre  2l/{  bis 
3  Scheffel  Samen,  der  Scheffel  zu  44  Kilo  Öl,  also  132  Kilo  öl 
jährlich;    3)  ein  Morgen  Raps  im  2.  Jahre  4  bis  5  Scheffel  Samen, 
der  Scheffel  zu  48  Kilo  Öl,  also  120  Kilo  Öl  jährlich.  Trotzdem 
fand  aber  die  Kultur  bei  uns  keinen  Anklang,  da  offenbar  die  hiesigen 
klimatischen  Verhältnisse  der  Pflanze  nicht  sehr  zusagen,  ferner 
fällt  der  Same  bei  den  bisher  gezüchteten  Varietäten  sehr  schnell 
aus,  wenn  man  den  richtigen  Zeitpunkt  des  Schnittes  versäumt; 
diesen  Zeitpunkt  richtig  zu  treffen  ist  um  so  schwieriger,  als  die 
Madia  bei  uns  sehr  uugleichmässig  reift. 

Die  Pflanze  wird  selten  über  CO  Centimcter  hoch,  und  die 
grauen  länglichen  eckigen  kümmelähnlichen  Früchte  enthalten  35 
bis  40%  öl,  doch  werden  durch  kaltes  Auspressen  meist  nur  25% 
gewonnen.  Der  unangenehm  riechende  Saft  der  Pflanze  ist  bei 
der  Ernte,  die  durch  Mühen  und  Ausdreschen  der  getrockneten 
Schwaden  zu  geschehen  hat,  lästig.  Das  öl,  das  leicht  ranzig  wird, 
wird  sowohl  als  Breun-  und  Schmieröl  wie  auch  in  der  Seifen-  und 
Tuchfabrikation  verwandt;  die  Ölkuchen  besitzen  nur  geringen 
Nährwert. 

Hat  sich  also  bei  uns  die  Kultur  der  Pflanze  nicht  eingebürgert, 
so  ist  auch  der  Export  dieses  Produkts  von  Chile  aus  nur  ein  ge 
ringer.  Über  die  Kultur  in  wärmereu  Gegenden  liegen  Versuchc- 
bisher  nicht  vor. 
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9.  Sonnenblumenöl. 


Wio  die  Madia,  so  stammt  auch  diese  allbekannte  Ölpflanze 
aus  Amerika,  wahrscheinlich  aus  Mexiko,  ist  aber  schon  im  16.  Jahr- 
hundert nach  Europa  eingeführt;  in  den  meisten  Gegenden  wird 
sie  mehr  als  Zierpflanze  angesehen,  im  südöstlichen  Europa  aber, 
namentlich  in  Südrussland,  wird  sie  in  grossem  Masse  als  Ölpflanze 
kultiviert.  Auch  in  Indien,  wo  sie  gleichfalls  als  Zierpflanze  schon 
längst  bekannt  ist,  wurde  sie  1873  bis  1877  versuchsweise,  aber 
mit  mangelhaftem  pekuniärem  Erfolg,  als  Ölpflanze  angebaut ;  man 
behauptete  damals  nämlich,  dass  sie  in  Holland  sumpfige  Malaria- 
gegenden verbessert  habe;  zweifellos  zieht  sie  grosso  Mengen  von 
Wasser  aus  dem  Boden,  nur  ist  das  Schlimme,  dass  sie  in  sumpfigem 
Terrain  mit  stehendem  Wasser  nicht  wächst,  also  muss  man  vorher 
drai liieren,  und  dann  braucht  man  die  Pflanze  nicht  mehr  zur  Ent- 
wässerung. Immerhin  mag  sich  die  Kultur  der  Sonnenblume  doch 
in  manchen  tropischen  Gegenden  vielleicht  rentieren,  namentlich 
da  dio  Samen  gleichzeitig  ein  vorzügliches  Viehfutter  und  auch 
z.  B.  in  Russland  ein  Nasch  werk  für  den  Menschen  bilden ;  ebenso 
sind  die  Presskuchen  und  Blätter  sowohl  als  Viehfutter  wie  als 
gutes  Düngemittel  zu  verwenden ;  ferner  bieten  die  Blüten  den 
Bienen  eine  vorzügliche  Nahrung.  Das  Ol  gehört  zwar  wie  das 
Leinöl,  Mohnöl,  Hanfbi  u.  s.  w.  zu  den  trocknenden  Olen,  trocknet 
aber  nur  sehr  langsam ;  es  erstarrt  erst  bei  —  16  0  C,  ist  klar  und 
hellgelb,  doch  ist  die  Ausbeute  beim  Kaltpressen  nur  18  bis  20  °/o, 
beim  sofortigen  Warmpressen  hingegen  32  bis  36  %.  Das  beste 
kaltgepresste  Ol  bildet  ein  vorzügliches  Speiseöl  und  dient  vielfach 
zur  Verfälschung  von  Olivenöl;  dio  minderen  Sorten  dienen  zur 
Seifen-  und  Firnisfabrikation,  sowie  als  Breunöl. 


10.  Nigeröl. 


Unter  diesem  möglichst  schlecht  gewählten  Namen  kommt  ein 
Ol  in  kleinen  Mengen  auf  die  europäischen  Märkte,  welches  aus 
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dem  kleinen,  schwarzen  Samen  von  Guizotia  abyssiuica  (Familie 
der  Compositae),  einer  einjährigen,  an  der  Ostküste  Afrikas  sowie 
in  Abessinien  heimischen,  aber  hauptsächlich  in  Indien  kultivierten 
Pflanze  gewonnen  wird.  Der  Fettgehalt  beträgt  40  bis  45  %i  die 
Ausbeute  ist  aber  im  Maximum  nur  35  °/0.  Das  Ol  ist  fahlgelb, 
dünnflüssig,  klar  und  von  einem  angenehmen,  milden,  nussähnlichen 
Geschmack.    Das  spezifische  Gewicht  ist  0,9242. 

Als  Trockenöl  hat  es  nur  geringen  Wert;  in  Europa  wird  es 
als  solches  fast  gar  nicht  verbraucht.  In  Indien,  wo  diese  Pflanze 
unter  dem  Namen  Ram  -  til  kultiviert  wird,  findet  dieses  Öl  in  der 
Küche  als  Ersatz  von  Butter  und  zur  Beleuchtung  Verwendung,  auch 
wird  Sesamöl  häufig  hierdurch  verfälscht.  Es  ist  dort  sehr  billig, 
weil  die  Pflanze  leicht  und  auf  jedem  Boden  kultiviert  werden 
kann.  Nach  dem  ersten  durchweichenden  Regen,  der  gewöhnlich 
im  Juli  fällt,  wird  das  Feld  ohne  Dünger  einmal  gepflügt  und  ge- 
eggt und  mit  dem  Nigersamen  breitwürfig  besät  Schon  nach 
drei  Monaten  werden  die  reifen  Pflanzen,  welche  inzwischen  keiner 
Pflege  bedürfen,  geschnitten,  einige  Tage  an  der  Sonne  getrocknet 
und  ausgedroschen.   Der  Same  wird  wie  Raps  behandelt. 


In  Ägypten,  Indien  und  China,  wo  der  SafHor  um  seines 
Farbstoffes  willen  häufig  kultiviert  wird,  gewinnt  mau  aus  dem 
Samen  in  der  Höhe  von  30  bis  35  %  ein  hellgelbes,  klares,  dünn- 
flüssiges Öl,  das  in  diesen  Läudern  sehr  geschätzt  ist  und  wahr- 
scheinlich einen  guten  Markt  in  Europa  fände,  wenn  seine  Ein- 
führung in  ansehnlichen  Posten  versucht  würde.  Warum  das  noch 
nicht  geschehen  ist,  kann  erklärt  werden  durch  den  verzettelten 
Anbau  dieser  Pflanze,  die  zwar  viel  kultiviert  wird,  aber  nirgends 
auf  grösseren  Flächen.  Der  Safllor  ist  die  Pflanze  des  kleinen 
Bauern,  er  sät  ihn  an  den  Rand  seines  Weizenfeldes,  auf  eine 
Rabatte  seines  Gartens,  oder  wo  er  auf  seinem  Besitztum  ein 
Plätzchen  findet,  für  das  er  im  Augenblick  keine  andere  Benutzung 
weiss.  Das  Ernteresultat  deckt  seinen  eigenen  Ölbedarf,  vielleicht 
bleibt   ihm    ein  kleiner  Übcrschuss,    den    der  Kleinhandel  zur 
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Befriedigung  des  heimischen  Verbrauchs  an  sich  zieht  Für  den 
Export  bleibt  unter  solchen  Umständen  nichts  übrig. 

Das  Saflloröl  wird  zuweilen  zum  Lackieren  gebraucht,  weil  es 
ganz  gut  trocknet,  seine  hauptsächlichste  Verwendung  aber  findet 
es  als  Speise-  und  Brennöl.  Die  Indier  benutzen  es  auch  zum  Ein- 
ölen ihres  Körpers. 


B.  Fette  Öle  von  Pflanzen, 
die  noch  nicht  in  Plantagenkultur  genommen  sind. 

Neu  bearbeitet  von  Prof.  0.  Warburg. 


Wenn  ich  in  den  folgenden  Abschnitten  ölproduzierende 
Pflanzen  in  Kürze  bespreche,  die  nicht  kultiviert  werden,  also  streng 
genommen  nicht  in  ein  Work  über  die  tropische  Agrikultur  ge- 
hören, so  leitet  mich  die  Absicht,  welche  ich  schon  in  dem  Teile 
über  die  nützlichen  Palmen  zum  Ausdruck  gebracht  habe.  Ich 
will  die  Kenntnis  wilder  Gewächse  vermitteln  helfen,  welche 
der  Pflege  von  Menschenhand  wert  erscheinen.  Ich  habe  es  immer 
befürwortet,  dass  der  tropische  Pflanzer,  bevor  er  den  kostspieligen 
und  riskanten  Versuch  unternimmt,  fremde  Nutzpflanzen  zum 
Anbau  einzuführen,  sich  in  seiner  Umgebung  nach  heimischen 
Pflanzen  umschauen  sollte,  deren  Kultur  ein  lohnendes  Ergebnis 
verspricht.  Der  Umstand,  dass  solche  Pflanzen  seither  nicht  an- 
gebaut wurden,  darf  durchaus  nicht  abschrecken,  denn  das  ist  kein 
Beweis,  dass  sie  die  Pflege  nicht  lohnen.  Die  Zahl  der  Kultur- 
pflanzen ist  in  steter  Vermehrung  begriffen,  und  wer  sie  vermehren 
hilft,  handelt  nicht  allein  in  seinem  eigenen,  sondern  zugleich  in 
dem  Interesse  der  gesamten  Menschheit.  Ich  erinnere  an  die  Aus- 
sprüche :  ein  Wohlthäter  der  Menschheit  ist,  wer  zwei  Grashaimo 
da  zum  Wachstum  bringt,  wo  früher  nur  einer  wuchs;  ferner:  ein 
Unkraut  ist  eine  Pflanze,  deren  Nutzen  man  noch  nicht  erkannt 
hat.  Soll  ich  ferner  daran  erinnern,  dass  viele  wilde  Früchte  zu 
irgend  einem  Zwecke  Jahrhunderte  und  Jahrtausende  lang  geerntet 
wurden,  bis  es  einem  strebsamen,  weitblickenden  Manne  einfiel, 
ihre  geschätzten  Eigenschaften  durch  die  Kultur  ihrer  Produzenten 
zu  erhöhon  ?   Und  jedesmal  ist  das  Bemühen  erfolgreich  gewesen; 
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jede  wilde  Frucht  hat  infolge  der  Kultur  au  innerem  Werte  ge- 
wonnen. 

Im  letzten  Vierteljahrhundert  ist  der  Begehr  für  öle  in  einem 
Masse  gestiegen,  wie  kaum  für  einen  anderen  Welthandelsartikel. 
Infolge  der  billigeren  Kommunikation  sind  Bezugsquellen  für 
Öl  selbst  in  den  entlegensten  Gegenden  aufgesucht  worden,  grosse 
mit  Öl  befrachtete  Flotten  schwimmen  zu  jeder  Stunde  auf  den 
Ozeanen,  jedes  Jahr  erscheinen  neue  Ölsorten  auf  den  grossen  öl- 
märkten  Liverpool  und  Marseille. 

Wenn  es  freilich  nur  wenigen  gelingt,  dauernd  Fuss  zu  fassen, 
so  ist  der  Grund  davon  darin  zu  suchen,  dass  wir  in  der  Kopra 
und  dem  Palm-  resp.  Palmkernöl,  sowie  in  dem  Sesam-  und  Erd- 
nussöl,  und  namentlich  neuerdings  auch  in  dem  Baumwollensamenöl, 
derart  vortreffliche  und  in  fast  beliebigen  Quantitäten  erhältliche  fette 
öle  besitzen,  dass  schon  entweder  besonders  billige  Preise  oder  spezielle 
Vorzüge  für  bestimmte  Verwendungsarten  dazu  gehören,  damit  sich 
ein  neues  Produkt  einbürgern  kann.  In  vielen  Fällen  Hesse  sich 
aber  durch  rationelle  Kultur  der  Preis  des  Produkts  derart  er- 
mässigen,  dass  dasselbe  selbst  dann  noch  Rechnung  lässt,  wenn  es 
sich  nicht  lohnt,  von  wilden  Pflanzen  zu  sammeln. 

Zur  leichteren  Übersicht  erscheint  es  uus  zweckmässig,  in  der 
folgenden  Gruppierung  die  fetten  Öle  nach  der  Konsistenz  bei  gewöhn- 
licher Temperatur,  also  nach  der  Höhe  des  Schmelzpunktes  ein- 
zuteilen in  flüssige,  weiche  und  feste  Öle,  oder  besser,  dem  Sprach- 
gebrauch folgend  in  Öle,  Pflanzenbutter  und  Pflauzentalg,  welchem 
Abschnitt  zum  Schluss  noch  ein  kurzes  Kapitel  über  Pflanzen  wachs 
folgen  möge. 


1.  Lieh tn us s öl. 

Das  Lichtnussöl  ist  das  Produkt  von  Aleurites  moluccana,  eines 
Baumes,  der,  gleich  dem  Crotonbaum,  zu  der  Familie  der  Euphor- 
biaceae  gehört.  Früher  unterschied  man  noch  Aleurites  triloba  als 
eine  besondere  Art  wegen  der  dreilappigen  Blätter,  doch  finden  sich 
oft  alle  Übergänge  von  ungelappten  zu  gelappten  Blättern  an  einem 
Baum,  weshalb  der  Unterschied  mit  Recht  fallen  gelassen  worden 
ist  Hingegen  gehört  der  chinesisch -japanische  Tungölbaum,  wie 
wir  unten  im  Kapitel  Holzöl  sehen  werden,  zwar  in  dieselbe  Gattung, 
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ist  aber  recht  verschieden  und  bildet  deshalb  die  besondere  Sektion 
Elaeococca.  Die  Heimat  des  Lichtnussölbaumes  erstreckt  sich 
von  den  Südseeinseln  über  den  raalayischen  Archipel  bis  nach 
Hiuterindieu,  doch  ist  er  jetzt  in  vielen  Teilen  Vorderindiens,  in 
Madagaskar  und  auf  den  Mascarenen  verwildert  und  so  gut  wie 
heimisch.  Derselbe  kommt  häufig  in  den  Wäldern  von  Neu- 
Caledonien,  Tahiti,  den  Fidschi-,  Samoa-  und  anderen  Südseeinseln 
vor,  ferner  in  Queensland,  Neu -Guinea  und  vielen  malayischen 
Inseln.  Er  scheint  eiuen  geschützton  Standort  zu  lieben,  darauf 
deutet  sein  Wohnen  im  Walde,  wie  sein  häufiges  Vorkommen  in 
engen  Thälern  und  Schluchten.  Bis  zu  Erhebungen  von  800  Meter 
ist  er  häufig,  dann  wird  er  selten  und  verschwindet  bei  1200  Meter. 
Seine  rundlichen  Früchte  sind  so  gross  wie  kleine  Apfel  und  be- 
stehen aus  einer  dicken,  fleischigen  Schale,  die  ein  bis  zwei  mehr 
oder  weniger  herzförmige  sehr  hartschalige  Samen  von  der  Grösse 
der  Rosskastanien  einschliesst.  Die  Kerne  bilden  in  rohem  Zustande 
ein  Abführmittel;  wenn  sie  geröstet  sind,  haben  sie  diese  Eigen- 
schaft verloren.  Das  Ol,  welches  sie  in  der  Höhe  von  60  bis  66% 
enthalten,  ist  nahezu  farblos,  etwas  zähflüssig  und  von  angenehmem 
Geschmack  und  Geruch,  wenn  es  kalt  ausgepresst  wird.  Wird  es 
warm  ausgepresst,  so  ist  es  braun  und  von  unangenehmem  Ge- 
schmack. Es  ist  ein  zwar  langsam  aber  gut  trocknendes  öl,  vorzugs- 
weise geschätzt  aber  ist  es,  weil  es  mit  klarer  heller  Flamme 
brennt.  Auch  als  Schmieröl  leistet  es  gute  Dieuste,  ebenso  zur 
Seifenfabrikation. 

Die  Eingeborenen  der  Südseeinseln  rösten  oder  kochen  die  aus 
den  Früchten  herausgeschälten  Nüsse  dieses  von  ihnen  Kukui  oder 
Tutui  geuanuten  Baumes  schwach,  wodurch  die  Schale  durch  den 
leichtesten  Schlag  mit  einem  Steine  aufzubrechen  ist,  entfernen  die 
Schalen  und  reihen  die  Kerne  auf  Bambusstäbe  oder  die  Mittel- 
rippen von  Kokosblätteru ;  iudem  sie  zwei  bis  fünf  solcher  Frucht- 
stränge mit  Bast  zusammenbinden  oder  in  das  Blatt  einer  Schrauben- 
palme wickeln,  erhalten  sie  prächtig  hell  brennende,  aber  stark 
russendo  und  unangenehm  riechende  Fackeln,  die  bei  den  Ein- 
geborenen, soweit  sie  kein  Petroleum  brennen,  noch  allgemein  in 
Gebrauch  sind;  daher  der  Name  Lichtnuss,  englisch  candle-nut. 
Diese  Fackeln,  dio  sehr  klar  brennen,  werden  gewöhnlich  zum  Nacht- 
fischen gebraucht.  Der  Russ  dient  zum  Tätowieren  uud  in  Ver- 
bindung mit  dem  dunkelroten  Rindensaft  auch  zum  Schwarzfarben. 
Dieselben  Insulaner  kauen  das  Gummi,  welches  der  Lichtnussbaum 
ausschwitzt,  wenngleich  dieser  Gebrauch  sich  immer  mehr  verliert. 
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Die  halbreife  Frucht  soll  mit  etwas  Salz  einen  delikaten  Geschmack 
haben,  die  reife  Nuss  ist  hingegen  ungesund  und  wird  nur  in  Not- 
zeiten gegessen. 

Im  Interesse  von  Tahiti  haben  sich  die  Franzosen  einige 
Mühe  gegeben,  die  Lichtnüsse  in  Europa  marktfähig  zu  machen, 
sie  erzielten  keinen  Erfolg,  aber  nur,  weil  sie  keinen  Apparat  er- 
fanden, mit  welchem  die  Früchte  auf  jener  Südseeinsel  geschält 
werden  können.  Diese  Vorbereitung  für  die  Verschiffung  ist 
nämlich  unerlässlich,  weil  die  Nüsse  zu  zwei  Dritteln  aus  wertlosen 
Schalen  und  zu  einem  Drittel  aus  Kernen  bestehen.  Die  Ver- 
schiffung in  ungeschältem  Zustande  würde  daher  eino  Fracht- 
verteuerung zur  Folge  haben,  welche  der  Artikel  nicht  vertragen 
kann.  Andererseits  ist  auch  das  Aufklopfen  der  Schalen  bei  den 
in  Polynesien  herrschenden  hohen  Arbeitslöhnen  zu  teuer,  als  dass 
dieseu  Nüssen  der  Wettbewerb  mit  anderen  Ölfrüchten  auf  den 
europäischen  Märkten  möglich  wäre.  In  manchen  Gegenden  des 
malayischen  Archipels  hingegen,  z.  B.  auf  der  kleinen  Sundainsel 
Sumbara,  bilden  die  Nüsse  einen  wirklichen  Exportartikel,  der  für 
manche  Gebirgsstämme  eine  wichtige  Einnahmequelle  bildet;  auch 
von  den  polynesischen  Inseln  gehen  übrigens  dann  uud  wann  kleine 
Pöstchen  Nusskerne  nach  der  Westküste  Amerikas ;  sie  werden  dort 
ausgepresst  und  ihr  Öl  wird  zur  Seifenfabrikation  verwandt. 

Bei  dieser  Veranlassung  wurde  ein  französischer  Chemiker 
beauftragt,  die  Zusammensetzung  der  Lichtnüsse  zu  ermitteln ;  er 
fand  folgendes  Resultat: 

Wasser  5,000 
Fettes  Öl  62,175 
Eiweissstoffe  22,<>53 
Nicht  eiweisshaltige  Stoffe  <>,827 
Asche  3..-H5 

100,000 

Spezifisches  Gewicht:  0,010. 
Die  Analyse  des  Ölkuchens  ergab  folgeudes  Resultat: 

Wasser  10,25 

Fettes  öl  5.50 

Eiweissstoffe  17,81 

(davon  Stickstoff  7,<i5) 

Nicht  eiweisshaltige  Stoffe  2101 

Fhosphorsäure  H.IM 

Kali  1,5,$ 
Magnesia,  Kalk,  Kieselsäure  u.  s.  w.  7,19 

100,00 
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Diese  Analysen  sprechen  gewiss  sehr  zu  Gunsten  der  Licht- 
nüsse, zumal  wenn  hinzugefügt  wird,  dass  das  Ol  allgemeinen 
Beifall  fand.  Die  Ölkuchen  dürften  im  Nährwerte  schwerlich  von 
einer  anderen  Ölkuchensorte  erreicht  werden,  was  man  um  so 
sicherer  annehmen  darf,  wenn  man  die  hegleitenden  Erklärungen 
des  Chemikers  liest,  die  folgen dermassen  lauten:  Es  sei  in  diesem 
Falle  nicht  möglich  gewesen,  die  Kerne  vollständig  von  den  Schalen 
zu  trennen;  wäre  das  gelungen,  dann  würde  der  Stickstoffgehalt 
wahrscheinlich  9  %  und  der  Phosphorsäuregehalt  4  %  betragen 
haben.  Dieser  Lichtseite  steht  die  Schattenseite  gegenüber,  dass 
die  Kuchen  nicht  verfüttert  werden  können,  weil  sie  abführen.  Da- 
gegen steht  ihr  hoher  Wert  als  Düngemittel  ausser  Frage. 

Wird  es  einem  erfinderischen  Kopfe  gelingen,  einen  Apparat 
herzustellen,  der  diese  Nüsse  in  befriedigender  Weise  schält? 


2.  Paranussöl. 


Im  nördlichen  Teile  Brasiliens  und  an  den  Ufern  des  Orinoco 
siud  zwei  schöne,  majestätische,  über  30  Meter  hoch  werdende 
Bäume  heimisch,  welche  die  Botaniker  Bertholletia  excelsa  und 
Bertholletia  nobilis  genannt  und  der  Familie  der  Lecythidaceae  bei- 
gezählt haben.  Ihre  scharf  dreikantigen  harten  und  runzeligen 
Samen  sind  unter  dem  Namen  Para-  oder  Brasilnüsse  bekannt  ge- 
worden, sie  bilden  einen  Exportartikel  nach  Europa  und  Nord- 
amerika, der  in  den  letzten  Jahrzehnten  von  einem  gewissen  Belang 
geworden  ist.  Diese  sog.  Nüsse  oder  Samen  liegen  in  Menge  in 
einer  holzigen  ellipsoidischen  Hülle  von  der  Grösse  eines  Kinds- 
kopfes eingeschlossen.  Die  Hülle  ist  so  schwer  und  hart,  dass  sie 
nur  durch  einen  wuchtigen  Schlag  mit  einem  Schmiedehammer  ge- 
öffnet werden  kann  und  es  gefährlich  ist,  unter  den  Bäumen  zu 
gehen  zur  Zeit,  wenn  die  reifen  Früchte  fallen. 

Die  Paranüsse  werden  hauptsächlich  von  Guiana  und  Para 
exportiert.  Sie  enthalten  CO  bis  (37  %  Öl,  das  in  Südamerika  als 
Speiseöl,  in  Europa  zur  Seifenfabrikation  gebraucht  wird.  Auch 
als  Brenuöl  soll  es  verwendbar  sein.  Als  Nachteil  wird  hervor- 
gehoben, dass  es  leicht  ranzig  wird.  Das  spezifische  Gewicht  ist 
0,9185. 
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Unter  dem  gleichen  Namen  Brasilnüsse,  meist  aber  als  Sapu- 
cajanüsse,  werden  seit  einigen  Jahren  die  Samen  mehrerer  Arten 
des  Topf  bau  mes  (Lecythis)  in  den  Handel  gebracht.  Die 
Frucht  dieser  Bäume  gleicht  einem  rostigen  Eisentopf  mit  einem 
Deckel,  der  abfallt,  wenn  der  Same  reif  ist  und  auf  die  Erde  fallen 
soll.  Die  Samen  sind  bernsteinbrauu,  glattschalig,  läDglich,  gefurcht 
und  werden  mit  Recht  für  viel  vorzüglicher  gehalten  als  die  Para- 
nüsse. Da  dieser  Baum  fast  nur  tief  im  Innern  Brasiliens  wächst, 
so  kommen  die  Samen  nur  selten  nach  den  Hafenstädten  und 
werden  es  auch  nicht  eher,  als  bis  sie  planmässig  produziert  werden. 
Dies  darf  um  so  sicherer  angenommen  werden,  als  die  Affen  und 
andere  wilde  Tiere  dem  ähnlich  wie  Mandeln  schmeckenden  Samen 
begierig  nachstellen  und  eine  Abwehr  derselben  unmöglich  ist,  wenn 
die  Bäume  zerstreut  in  den  Wäldern  wachsen. 

In  Brasilien  selbst  wird  aus  den  Samen  auch  ein  vorzügliches 
öl,  Sapucajaöl  genannt,  gewonnen;  Kauouenkugelbaum  ist  der 
Name  dieses  Baumes  in  einigen  Gegenden ;  seine  Früchte,  also  die 
Samen,  umschlossen  von  der  Hülse,  heissen  gewöhnlich  Affentöpfe. 


3.  Suarinussöl. 


In  Brasilien  und  Guiana  ist  eine  Gattung  Bäume  heimisch, 
ilie  von  den  Botanikern  Caryocar,  vom  Volksmunde  häufig  unter- 
schiedslos Pekeabäume  genannt  wird ;  sie  gehört  zu  der  nur  aus 
zwei  Gattungen  bestehcudeu  Familie  dor  Caryocaraceae.  Das  Holz 
wird  beim  Schiffsbau  geschätzt,  nützlicher  machen  sich  diese  Bäume 
über  durch  Erzeugung  von  kostbaren  Nüssen,  die  Suari-  oder 
Suwarownüsse,  auch  Butternüsse  von  Demerara  oder  Pckeauüsse  ge- 
uannt  werden. 

Diese  Nüsse  sind  nicht  die  Samen,  sondern  die  von  einer 
harten,  sehr  eigentümlich  gobauten  Schale  umschlossenen  Steinkerne, 
einer  Art  Steinfrucht,  wolcho  deren  mehrere,  aber  stets  nur  wenige, 
höchstens  vier,  umschliesst.  Unter  der  Aussenschale  der  Frucht, 
aber  ausserhalb  der  Steinkerne  liegt  eine  dünne  Schicht  eines 
bulterähulichen  Stoffes,  welcher  zuweilen  in  der  Küche  Verwendung 
findet  und  zwischen  den  Fingern  schmilzt;    das  hat  in  einigen 
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Gegenden  Veranlassung  zu  dem  Namen  Butterbaum  gegeben.  Die 
Steiuscbalen  einiger  Arten  sind  innen  mit  Haaren  besetzt,  die  wie 
Nesseln  steeben  und  schwierig  zu  entfernen  sind. 

Die  wichtigste  Art,  diejenige,  deren  Samen  allein  Suarinüsse 
genannt  werden  sollten,  ist  C.  nueiferum,  ein  ziemlich  hoch  werden- 
der Baum,  der  am  häufigsten  in  holländisch  Guiana  vorkommt. 
Die  Nüsse  sind  von  der  Grösse  eines  Hühnereies  und  der  Form  einer 
Niere,  die  rötlich  braune  Schale  ist  mit  grossen,  runden  Knoten 
besetzt  Der  Kern  ist  gross,  sehr  weich,  süsser  selbst  als  eine 
Mandel,  der  er  im  Geschmacke  sonst  gleicht.  Das  Ol,  welches  er 
enthält,  wird  dem  Olivenöl  gleichgestellt.  Es  gibt  Feinschmecker, 
welche  behaupten,  die  Suarinuss  sei  die  feinste  aller  Nüsse.  Dar- 
über mag  sich  streiten  lassen,  unzweifelhaft  ist  aber  die  Suarinuss 
eine  sehr  feine  Frucht,  die,  nachdem  sie  versuchsweise  auf  den 
Londoner  Markt  gebracht,  rasch  so  beliebt  und  begehrt  wurde,  dass 
die  Nachfrage  nicht  befriedigt  werden  kann.  Das  hat  Veranlassung 
gegeben,  dass  der  Baum  in  den  jüngsten  Jahren  auf  der  Insel 
St.  Vincent  angebaut  wurde  —  ein  Vorbild,  das  gewiss  der  Nach- 
ahmung an  geeigneten  Orten  wert  ist.  Bietet  diese  Kultur  doch 
den  Vorteil,  dass  die  Ernten  entweder  in  Form  von  begehrten 
Früchten,  oder  von  feinem,  flott  verkäuflichen  Öl  auf  den  Markt 
gebracht  werden  können,  je  nachdem  die  Aussichten  am  günstigsten 
sind.  Zum  Anbau  ist  in  erster  Linie  C.  nueiferum  zu  empfehlen, 
allein  C.  amygdaliferum,  glabrum  und  brasiliense,  sowie  wahr- 
scheinlich noch  viele  andere,  sind  ebenfalls  wert,  unter  Kultur 
gebracht  zu  werden. 


4.  Akasehuöl. 


Anacardium  occidentale  ist  der  botanische  Name  der  Stamm- 
pflanze  dieses  Öles;  der  Akasehubaum,  auch  Niereubaura  genannt, 
gehört  zur  Familie  der  Anacardiaceae.  Seine  Heimat  wird  in  das 
tropischo  Amerika  verlegt,  verbreitet  ist  er  aber  schon  sehr  lange 
über  die  ganze  heisse  Zone.  Es  ist  ein  kleiner  Baum  mit  krummem, 
kurzem,  dickem  Stamm,  der  seine  Äste  schattenspendeod  «reit 
ausbreitet.     Der    reichliche   Saft    ist    zfth,    milchig,    er  wird 
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schwarz  durch  Berührung  mit  Luft  und  dient  in  Indien  als  un- 
auslöschbare  Diute,  sowie  beim  Löthen.  Da  er  schmerzhafte  Ent- 
zündungen auf  der  Haut  hervorruft,  muss  man  vorsichtig  mit  ihm 
umgehen.  Seine  bräunlichen  Früchte  werden  Akaschunüsse  ge- 
nannt, oft  aber  auch  als Elephanteuläuse  bezeichnet;  sie  sind  uieren- 
förmig,  3  bis  3'/a  Centimeter  lang,  au  den  beiden  Seiten  platt 
couvex  und  von  eiuer  sehr  harten  glatten  Schale  umgeben.  Unter 
derselben  liegt  eine  Schicht  von  dickem,  schwarzlichem,  unentzünd- 
barem 0>1  von  solcher  Schärfe,  dass  es  auf  den  Lippen,  welche  mit 
ihm  in  Berührung  kommen,  sofort  schmerzhafte  Blasen  zieht.  Es 
folgt  dann  der  ölige,  sehr  angenehm  schmeckende  Kern,  der  ge- 
röstet eine  beliebte  Näscherei  bildet  und  in  der  Küche  und 
Chokoladefabrikation  Verwendung  findet.  In  Westindien  werden 
die  gerösteten  Kerne  in  Wein  gelegt,  um  diesem  einen  an- 
genehmeren Geschmack  zu  geben,  zu  gleichem  Zwecke  werden  sie 
nach  England  exportiert.  Das  Rösten  muss  mit  Vorsicht  ausgeführt 
werden,  denn  wenn  die  Kerne  von  dem  überlagernden,  scharfen  Öl 
nicht  vollständig  befreit  sind,  verursacht  der  aufsteigende  Dampf 
starke  Augen-  und  Gesichtsschmerzen. 

Aus  den  Kernen  wird  ein  helles,  zartes,  schmackhaftes  Speiseöl, 
nicht  unähnlich  dem  Olivenöl,  in  der  Höhe  von  40  bis  50  %  ge- 
wonnen. Sein  spezifisches  Gewicht  ist  0,916.  Es  kommt  kaum  in 
den  Handel,  da  die  Samenkerne  als  Essmandeln  viel  zu  hoch  im 
Werte  stehen. 

Die  Frucht  sitzt  an  einem  fleischigen  Stiel,  die  Akaschuapfel- 
oder  -Birne  genannt  wird  und  manchmal  nur  so  gross  wie  eine 
Kirsche,  gewöhnlich  aber  so  gross  wie  eine  Orange  und  entweder 
weiss,  rot  oder  gelb  gefärbt  ist.  Er  ist  vollkommen  frei  von  der 
Schärfe,  welche  für  diese  Pflauzenfamilie  charakteristisch  ist;  sein 
Geschmack  ist  säuerlich,  erfrischend,  angenehm,  daher  er  in  den 
Produktionsländern  ein  beliebtes  Obst  bildet.  Ein  wohlschmecken- 
des, weinartiges  Getränk  erhält  man,  wenn  man  den  Saft  dieser 
Frucht  gähren  lässt;  durch  Destillation  dieses  Getränkes  wird  ein 
sehr  geschätzter  Branntwein  gewonnen,  namentlich  in  den  portugiesi- 
schen Teilen  Indiens  und  Afrikas,  also  in  Goa  und  Mozambique, 
wo  der  Baum  sogar,  zu  diesem  Zweck  hauptsächlich,  kultiviert  wird. 

Aus  der  Rinde  des  Stammes  quillt  ein  Gummi,  der  vollständig 
verschieden  ist  von  dem  erwähnten  milchigen  Saft;  er  besitzt  ge- 
wisse Ähnlichkeit  mit  arabischem  Gummi,  doch  enthält  er  neben 
dem  in  Wasser  löslichen  Arabin  soviel  unlösliches  Bassorin,  dass  er 
als  Ersatz  des  arabischen  Gummi  unzulänglich  ist,  wohl  aber  in 
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Indien  als  Leim  verwandt  wird,  namentlich  zum  Buchbinden,  da 
diese  hierdurch  gegen  Insekten  geschützt  werden. 

Der  scharfe  schon  oben  erwähnte  Saft  der  Samenschale  wird 
zuweilen  von  den  Eingeborenen  ebenso  wie  der  Rindensaft  zur 
Herstellung  von  schwarzen  Zeichen  in  der  Wäsche  benutzt,  daher 
haben  die  Eugländer  dem  Baum  auch  den  Namen  inkmarktree  ge- 
geben, während  die  Frucht  marking  nut  genannt  wird.  Der  wirk- 
same Bestandteil  des  Saftes  ist  das  Cardol,  welches  in  dem  Ather- 
auszug  der  Fruchtschalen  zu  etwa  10  %  enthalten  ist,  neben  90  % 
der  nicht  wirksamen  Auacard iumsäure ;  das  Cardol  ist  stark  blasen- 
ziehend und  wird  in  der  Art  von  Spanischen  Fliegen,  sowie  zum 
Fortälzen  von  Warzen  u.  s.  w.  benutzt  In  Indien  dient  der  Saft 
als  vorzügliches  Präservativ  von  Holz  und  Büchern  gegen  Termiten. 


5.  Avoeadoöl. 


Dieses  Produkt  ist  in  Europa  wenig  oder  gar  nicht  bekannt, 
verdient  aber  beachtet  zu  werden,  denn  in  Amerika  wird  es  mit 
Vorteil  und  in  beträchtlichen  Mengen  zur  Seifen fabrikation  verwandt. 
Gewonnen  wird  es  aus  der  Avocadobirne,  oder  wie  sie  von  den 
Europäern  häufiger  genannt  wird,  Alligatorbirne.  Aus  dieser  Frucht 
wird  ein  als  Delikatesse  geschätzter  Salat  bereitet,  namentlich  von 
den  Mexikanern,  die  sich  auf  dieses  Gericht  vorzüglich  verstehen ; 
auch  gibt  sie,  mit  Zucker  und  Madeira  augerührt,  ein  äusserst 
wohlschmeckendes  Fruchtmus.  Die  Heimat  des  zu  der  Familie  der 
Lauraceae  gehörenden  Baumes  (Persea  gratissima)  ist  Westindien, 
verbreitet  ist  er  aber  fast  über  den  ganzen  Tropengürtel.  Mexiko 
exportiert  kleine  Mengen  der  Früchte  nach  der  uordamerikanischen 
Union,  wo  sie  hohe  Preise  erzielen,  und  wenn  das  Geschäft  nicht  in 
grösserem  Umfange  betrieben  wird,  so  liegt  es  nur  an  der  Schwierig- 
keit, diese  Früchte  auf  weitem  Transport  vor  dem  Verderb  zu 
schützen;  grössere  Mengen  gelangen  neuerdings  von  Jamaica  aus 
auf  den  mit  Kühlvorrichtungen  versehenen  Fruchtdampfern  nach 
N'ew-York. 
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6.  Ben  öl. 

Das  Öl,  das  früher  unter  dein  Namen  Benöl  eine  sehr 
grosse  Rolle  gespielt  hat  und  namentlich  zur  Herstellung  feiner 
Parfümerien  und  Arzneistoffe  überaus  hoch  geschätzt  war,  ist  jetzt 
so  gut  wie  vollständig  aus  dem  Handel  verschwunden,  und  wird 
ersetzt  durch  ein  unter  demselben  Namen  gehendes  Präparat,  das 
angeblich  aus  Olivenöl  hergestellt  wird,  neuerdings  teilweise  auch 
durch  die  nicht  ranzig  werdenden  Paraffinölc.  Das  Benöl  wurde  aus 
den  Samen  des  arabischen  und  indischen  Meerrettigbaumes,  Moringa 
aptera  und  oleifera,  aus  der  Familie  der  Moringaceae  gewonnen ; 
der  Name  kommt  daher,  dass  die  Wurzel  der  indischen  Moringa 
den  Meerrettig  zu  ersetzen  vermag  und  einen  ähnlichen  beissenden 
Geschmack  und  Geruch  besitzt.  Die  arabische  Moringa  ist  ein 
Wüstenbaum  von  ginsterartigem  Aussehen,  mit  sehr  kleinen  früh 
abfallenden  Blättern ;  er  wird  nirgends  kultiviert,  wächst  aber  ausser 
Arabien  noch  in  Oberägypten  in  grosser  Menge,  er  besitzt  rundliche 
flügellose  Samen  und  in  der  Jugend  eine  knollige  nach  Moerrettig 
schmeckende  Wurzel.  Die  indische  Moringa  ist  zwar  wild  nur  in 
Nordindien,  hat  sich  aber  durch  die  Kultur  jetzt  in  ganz  Südasieu, 
Arabien,  Ägypten,  Ostafrika  und  Westindien  verbreitet;  sie  wird 
meist  nur  einzeln  in  den  Gärten  kultiviert,  um  Gemüse  für  den 
Hausgebrauch  zu  liefern. 

Die  Früchte,  welche  den  weissen  Blüten  folgen,  bestehen  aus 
Hülsen  mit  drei  Klappen,  gefüllt  mit  rundlichen,  dreigeflügeltcn 
Samen.  Die  Blätter,  welche  leicht  abführen  sollen,  werden  in 
jungem  Zustande  wie  auch  die  Blüten  und  unreifen  Früchte  im 
ganzen  Anbaugebiet  zur  Bereitung  von  Curries  benutzt.  Ein 
weiches,  au  der  Luft  sich  schnell  rötendes  Gummi  schwitzt  aus  der 
Rinde,  das  viel  Ähnlichkeit  mit  Tragauth  hat  und  in  Indien  als 
Medizin  benutzt  wird;  auch  die  Rinde,  sowie  Abkochungen  der 
Wurzel  und  Blätter  werden  als  Heilmittel  benutzt. 

Die  Samen  liefern  kalt  ausgepresst  ein  klares,  geruchloses, 
augenehm  schmeckendes  Ol,  das  nicht  leicht  ranzig  wird ;  es  ist 
zwar  noch  bei  15 0  C.  fest  und  wird  erst  bei  25  0  flüssig,  lässt  sich 
aber  durch  Entfernung  des  darin  enthaltenen  Stearins  in  ein  dauernd 
flüssiges  Ol  verwandeln.  Es  wurde,  als  es  noch  in  den  europäischen 
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Handel  gelaugte,  namentlich  von  den  Uhrmachern  hoch  geschätzt 
und  auch  alsHaaröl  benutzt;  als  Speiseöl  resp.  Salatöl  soll  es  noch 
heute  in  Westindien  benutzt  werden.  Vorzüglich  bewährt  hat  es 
sich  auch  als  Schutzmittel  gegen  das  Verrosten  eiserner  Gegenstände. 
Auch  bei  Herstellung  von  Parfümerien  köunte  dieses  Öl  wichtige 
Dienste  leisten,  denn  es  saugt  die  Wohlgerüche  von  Blumen  auf 
und  hält  sie  fest,  ohne  ihre  Feinheit  im  mindesten  zu  beeinträchtigen. 
In  dem  Abschnitte  über  Orangen-  und  Citronenkultur  wurde  dieses 
Verfahren,  bei  welchem  die  Anwendung  von  gereinigtem  Ochsenfett 
wesentlich  ist,  als  Enfleurageprozess  erklärt. 

Das  Ol,  dessen  spezifisches  Gewicht  0,012  ist,  wird  bei  kalter 
Auspressung  in  der  Höhe  von  30  bis  35  %  aus  dem  Samen  ge- 
wonnen. Die  warme  Auspressung  liefert  eine  etwas  höhere  Aus- 
beute, doch  ist  sie  ~  nicht  zu  empfehlen,  weil  das  Produkt  dunkel- 
farbig, bitter  und  abführend  wird.  Die  häufigen  Verfälschungen 
des  Benöls  hatten  zur  Folge,  dass  es  fast  ganz  aus  dem  europäischen 
Handel  verschwand.  In  Indien  und  namentlich  auch  in  Jamaica 
macht  man  neuerdings  Anstrengungen,  die  Produktion  dieses  Öls 
zu  heben  und  es  rein  auf  den  Markt  zu  bringen. 


Unter  dem  Namen  Theeöl  kommt  in  neuerer  Zeit  das  Öl  aus 
dem  Samen  des  mit  dem  Thee  nahe  verwandten  und  zur  selben 
Gattung  gehörenden  Sasanquastrauches  nach  Europa  in  den  Handel, 
und  möglicherweise  kann  sich  in  diesem  Artikel  ein  lebhaftes 
Geschäft  entwickeln.  Man  darf  sich  durch  den  Namen  Theeöl  nicht 
irre  führen  lassen :  es  stammt  nicht  von  dem  gewöhnlichen  Thee- 
strauch  her.  Zwar  enthält  der  Same  des  gewöhnlichen  Theestrauches 
auch  ein  fettes  öl,  wenn  auch  in  geringerer  Menge,  aber  da  bei  der 
gewöhnlichen  Kultur  des  Thees  die  Fruchtbildung  zum  grössten 
Toil  verhindert  wird,  und  nur  hier  und  da  einzelne  Theesamen 
zur  Reife  gelangen,  so  hat  der  Same  des  Theestrauches  keine  Be- 
deutung für  die  Gewinnung  von  Öl  im  Grossen.  Dagegen  bildet 
das  aus  dem  Samen  des  Sasanquastrauches  gewonnene  Öl  in  China 
eine  bedeutende  Handelsware,  es  findet  dort  in  der  Küche  wie  zur 
Beleuchtung  Verwendung.    Seitens  der  Europäer  ist  ihm  aus  dem 
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Gründe  Beachtung  zugewendet,  weil  es  eine  feine  harte  Seife  macht. 
Dio  Zusammensetzung  dieses  Öls  ist:  76  %  OleYn  und  25  % 
Stearin,  sein  spezifisches  Gewicht  betrügt  0,927.  Es  ist  geschmack- 
und  geruchlos  und  von  gelber  Farbe. 

Auch  in  Japan  wird  dieses  Öl  hergestellt,  und  zugleich  mit  dem 
öl  eines  anderen  Verwandten  des  Theestrauches,  der  echten  Camellie, 
Thea  japonica,  als  beliebtes  Haaröl  benutzt.  Während  die  frischen 
Theesamen  zur  Hälfte  aus  Wasser  bestehen  und  in  der  Trocken- 
substanz nur  etwa  37  %  Fett  enthalten,  besitzen  die  lufttrockenen 
Samen  der  Camellie  nicht  weniger  als  70  %  Fett,  gehören  demnach 
zu  den  ölreichsten  Samen,  die  existieren. 


8.  Melonen-  und  Kürbissamenöl. 


An  der  Gold-  und  Sklavenküste  Westafrikas  bildeten  die 
Melonensamen  (Cucumis  melo)  noch  vor  weuigen  Jahren  einen 
Handelsartikel  von  einigem  Belaug.  Von  Sierra  Leone  wurden  1882 
für  27  800  Mark  Melonensamen  verschifft.  Eine  grössere  Ausfuhr  findet 
von  Abbeokuta  im  Lagosgebiet  aus  statt ;  auch  das  deutscheTogogebiet 
exportierte  früher  kleinere  Quantitäten  Melonensaat.  In  Gambia, 
wo  sie  den  Namen  Sarroh  führen,  dienen  sie  den  Eingeborenen  als 
Nahrung  und  ein  Teil  wird  an  die  europäischen  Kaufleute  ver- 
handelt. In  den  letzten  Jahren  hat  aber,  infolge  der  niedrigen  Öl- 
preise  im  allgemeinen,  dieser  Handelsartikel,  wie  es  nach  den 
Exportlisten  der  betreffenden  Länder  scheint,  vollständig  auf- 
gehört. 

Ein  bedeutenderes  Geschäft  wird  in  China  in  diesem  Artikel 
gemacht;  auch  au  der  Ausfuhr,  hauptsächlich  über  den  Hafen 
Chefoo,  beteiligt  sich  dies  Öl  mit  einigen  Tausend  Zentnern  jährlich. 

Es  ist  übrigens  im  Auge  zu  behalten,  dass  sowohl  in  Ostasien 
wie  auch  in  Westafrika  die  Kürbissamen  in  gleicher  Weise  wie  die 
Melonensaraen  benutzt  werden,  und  auch  unter  dem  Namen 
Melonensamen  zur  Ausfuhr  gelangen. 

Die  Melonensamen  liefern  in  der  Höhe  von  30  %  ein  hell- 
farbiges, dünnflüssiges  Öl,  das  schwer  trocknet.  Es  dient  als 
Speiseöl  und  zur  Seifenfabrikation. 

Man  kann  getrost  sagen,  dass  die  Samen  sämtlicher  Cucur- 
bitaceen reich  an  Öl  sind,  demnach  auch,  wo  immer  sie  in  ge- 
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nügender  Menge  vorkommen  und  billig  genug  gesammelt  werden 
können,  als  Ölsaat  zu  verwenden  sind;  dies  gilt  z.  B.  für  Tricho- 
santhes  kadam,  die  in  Sumatra  vor  allem  in  der  Provinz  Padang 
wächst  und  die  das  sog.  Kadam  öl  liefert,  das  nach  der  Kon- 
sistenz eher  als  eine  Art  pflanzliche  Butter  anzusehen  ist,  da  es  aus 
30  %  flüssigem  und  70  %  festem  Öl  besteht,  es  ist  von  gelber 
Farbe,  nicht  trocknend,  beinahe  geruchlos,  dient  aber  bisher  nur 
für  den  inländischen  Gebrauch.  Jedenfalls  sollte  man  die  Pflanze  im 
Auge  behalten,  da  20  Früchte  trotz  der  sehr  primitiven  Ausbeutung 
durch  die  Eingeborenen  mit  Hilfe  von  Handölpressen  immerhin 
schon  eine  Flasche  Öl  liefern,  und  jede  Pflanze  50  bis  100  Früchte 
jährlich  hervorbringt. 

Eine  andere  Öl  -  Cucurbitacee,  die  vielleicht  dereinst  eine  Zu- 
kunft haben  könnte,  ist  der  T  h  a  1  e  r  k  ü  r  b  i  8 ,  Telfairia  pedata,  in 
Mozambique  auch  Kastanie  von  Inhambane  genannt,  deren 
grosse  thalerförmige,  platte,  von  einem  Fasernetzwerk  überzogene 
Samen  ungeschält  30  °/0,  von  ihren  Samen  befreit  hingegen  59  % 
eines  feinen  Tafelöles  liefern.  Die  Pflanze  wird  sowohl  auf  den  ost- 
afrikanischen Inseln  als  auch  in  den  Küstengegenden  Ostafrikas  bis 
Usambara  hinauf  von  den  Eingeborenen  neben  den  Häusern  oder 
auf  den  Feldern  als  riesiger  Schlingstrauch  kultiviert,  meist  werden 
aber  die  sehr  nahrhaften,  äusserst  eiweissreichen  Kerue  roh  wie 
die  Mandeln  bei  uns  gegessen  oder  auch  gekocht  resp.  geröstet  den 
Speisen  zugefügt ;  in  neuerer  Zeit  kommen  sie  gekocht  oder  geröstet 
auch  manchmal  als  Nachtisch  auf  den  Tisch  der  in  Ostafrika 
lobenden  Europäer. 

Hier  seien  auch  noch  die  Narraskerne  erwähnt,  die  Samen  von 
Acanthosicyos  horrida,  einer  blattlosen,  dornigen  Cucurbitacee,  die 
an  der  Küste  Deutsch  -  Südwestafrikas  auf  den  Dünen  wild  wächst. 
Diti  Narraskerne  bilden  für  die  in  jenen  Gebieten  wohnenden 
Hottentotten  eine  nicht  unwichtige  Nahrung;  sie  haben  sich  auch 
die  Gunst  der  Europäer  erworben,  und  haben  selbst  in  Kapstadt, 
wohin  sie  in  kleinen  Posten  ausgeführt  werden,  gute  Aufnahme  ge- 
funden. Diese  Kerne  werden  auch  von  den  Weissen  häufig  ge- 
gessen und  zwar  meist  geröstet,  in  welcher  Zubereitung  sie  einen 
mandelartigen  Geschmack  haben. 
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9.  Njamplungöl. 


Mit  diesem  Namen  wird  im  malayischcu  Archipel  das  aus  den 
Samen  von  Calophyllum  inophyllum  ausgepresste  Öl  bezeichnet, 
vorderindische  Namen  sind :  Piunay-  und  Dombaöl,  ein  anglo-indi- 
scher  recht  unpassender  Name  ist  Indian  laurelnut  oil.  Der  zu  der 
Familie  der  Guttiferen  gehörende  Baum  ist  in  Südasien  und 
Polynesien,  sowie  auch  iu  Ostafrika  im  Küstengebiet  weit  verbreitet, 
es  ist  ein  durch  seine  dunkelgrünen  dicht  und  feinnervigen  Blätter 
(daher  der  Name  Calophyllum  oder  Schönblatt)  auffallender  Slraud- 
baum,  dessen  vortreffliches  hartes  Holz,  häufig  als  indisches 
Mahagoni  bezeichnet,  sogar  die  Fracht  von  Neu  -  Guinea  nach 
Europa  verträgt.  Die  kugeligen  Früchte  von  der  Grösse  kleiner 
Pflaumen  schliesseu  nur  einen  einzigen,  gleichfalls  kugelrunden, 
sehr  fettreichen  Samen  ein,  dessen  frischer  Kern  50  bis  00  %. 
dessen  getrockneter  Kern  sogar  68  bis  72  %  eines  butterartigen, 
grünlichen,  unangenehm  riechenden,  erst  bei  30  oder  31  °C.  flüssigen 
Fettes  enthält,  welches  aus  etwa  58  %  Olein  und  42  %  Stearin 
uud  Palmitin  zusammengesetzt  ist,  und  sich  gut  verseifen  sowie  zu 
Kerzen  verarbeiten  lässt,  aber  als  Speisefett  unbrauchbar  ist,  da  es 
ein  giftiges  Harz  enthält,  dem  es  Geschmack  und  Farbe  verdankt. 
Andererseits  verdankt  das  Fett  diesem  Stoff  wieder  die  vielfache 
Anwendung  als  Arzneimittel,  namentlich  bei  Hautkrankheiten  und 
Rheumatismus,  so  dass  der  Baum  in  manchen  Distrikten  Indiens 
speziell  hierfür  augepflanzt  wird,  und  das  Ol  z.  B.  von  Travancorc 
in  bedeutenden  Mengen  besonders  nach  Btirmah  exportiert  wird. 
Auch  in  Europa  hat  man  vor  einiger  Zeit  versucht,  dies  Fett  unter 
dem  Namen  Ndiloöl  als  Mittel  gegen  Rheumatismus  einzuführen. 


Von  Pangium  edule,  einem  grossblättrigen  schönen  Baum  aus 
der  Familie  der  Flacourtiaceeu,  der  im  ganzen  malayischen  Archipel 
zu  Hause  ist,  wird  dieses  öl  gewonnen.    Die  platten  dreikantigen 
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Samen,  die  in  ziemlicher  Anzahl  in  den  grossen  Früchten  liegen, 
sind  zwar  in  frischem  Zustande  hlausäurehaltig,  geröstet  aber  sind 
sie  sehr  gesund  und  wohlschmeckend,  weshalb  der  Baum  an  vielen 
Orten,  namentlich  aber  auf  Java  in  fast  jedem  Dorfwald  kultiviert 
wird.  Die  Samenkerue  werden  getrocknet,  erwärmt  und  in  sehr 
primitiver  Weise  ausgepresst;  in  anderen  Gegenden  wird  das  Fett 
durch  Auskochen  gewonnen ;  es  ist  braun,  meist  fest,  fast  geruchlos 
und  nicht  trocknend,  es  enthält  65  %  flüssige  und  35  %  feste 
Bestandteile  und  dient  als  Lampenöl  sowie  in  der  Küche,  da  infolge 
der  Bereitungsart  die  Blausäure  entfernt  ist;  auch  eine  gute  Seife 
Hesse  sich  daraus  bereiten. 


11.  Kanarienöl. 


Mehrere  schöne ,  zu  der  Gattung  Canarium ,  Familie  der 
Burscraceae,  gehörende  Bäume  des  malayischen  Archipels  ent- 
halten in  ihren  schmackhaften  mandelartigen  und  wie  solche  beim 
Backen  verwendeten  Samenkernen  ein  fettes  Öl,  das  an  solchen 
Orten,  wo  der  Baum  in  Massen  wächst,  auch  ausgepresst  wird. 
Besonders  ist  es  der  vielfach  kultivierte  und  als  Alleebaum  dienende 
gemeine  Kanarienbaum,  Canarium  commune,  der  auf  diese  Weise 
ausgenutzt  wird,  obgleich  es  mühsam  ist,  die  überaus  harte  drei- 
kantige Schale  der  spindelförmigen  Samen  zu  entfernen.  Das  40  % 
der  Kerne  ausmachende,  bis  zu  15°  C.  feste,  gelbliche,  nicht  trocknende 
öl  besteht  aus  51  %  OleYn,  12  %  Stearin  und  37  %  Myristin  und 
wird  im  malayischen  Archipel  sowohl  als  Speiseöl  als  auch  zur 
Beleuchtung  benutzt.  Nach  Europa  gelangt  es  hingegen  bisher 
kaum,  da  es  hierfür  zu  teuer  ist. 

Es  sind  hauptsächlich  die  Molukken,  daneben  aber  auch  Java, 
wo  dies  Kanarienöl  verwertet  wird ;  besonders  auf  den  Bandainseln 
werden  diese  und  andere  grossfrüchtigere  Kanarienbäume  vielfach 
kultiviert,  da  sie  den  Hauptschattenbaum  in  den  Muskatouss- 
pflanzungen  bilden;  wenn  die  Pflanzer  und  Eingeborenen  daselbst 
nicht  zu  faul  wären,  neben  der  Muskatkultur  noch  etwas  anderes 
mit  Energie  zu  betreiben,  so  könnte  das  Kanarienöl  einen  nicht 
unwichtigen  Exportartikel  der  Bandainseln  bilden.  Auch  Kaiser- 
Wilhelmsland  besitzt  Kanarienarten  mit  sehr  schmackhaften,  öl- 
reichen  Samenkernen. 
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Auch  in  Afrika  kommen  im  westlichen  Teile  Kanarienarten 
vor,  und  im  zentralafrikanischen  Seeengehiet  wird  von  einer  daselbst 
unter  dem  Namen  Mpafu  sehr  bekannten  Art  ein  rotliches  Öl  aus 
dem  Fruchtfleisch  gepresst  oder  durch  Gärung  des  Fruchtfleisches 
gewonnen. 


12.  Owalanussöl. 


Mit  dem  Namen  Owalanuss  wird  der  ganz  platte,  braune, 
thalergrosse  elliptische  und  etwas  schiefe  Same  von  Pentaclethra 
macrophylla  bezeichnet,  eines  sehr  stattlichen,  im  ganzen  tropischen 
Westafrika  häufigen  und  auch  an  einzelneu  Stellen  Ostafrikas  ge- 
fundenen Leguminosenbaumes,  der  durch  die  riesigen,  einen  halben 
Meter  langen  Hülsen  jedem  auffallen  muss;  das  bei  etwa  25° 
schmelzbare  Fett  bildet  etwa  45  %  des  Samenkernes,  dazu  kommen 
30,5  %  EiweissstofFe,  so  dass  diese  Samen  als  überaus  nahrhaft 
gelten  müssen,  der  Geschmack  ist  zuerst  süsslich,  dann  etwas  bitter. 
Die  Einwohner  von  Gabun  vermischen  diese  Samen  mit  denen  von 
Irvingia  zur  der  Herstellung  ihres  S.  542  bei  der  westafrikanischen 
Pflanzenbutter  besprochenen  Dikabrotes.  Das  Fett  ist  dem  Erdnuss- 
öl  ähnlich  und  lässt  sich  technisch  sehr  gut  verwerten,  neuerdings 
werden  deshalb  auch  die  Owalauüsse  von  Gabun  aus  nach  Europa 
exportiert,  freilich  bisher  nur  in  kleinen  Quantitäten,  1897  z.  B. 
3820  Kilo. 


13.  Carapaöl. 


Dieses  Produkt  liefert  ein  anderer  Baum  Guianas,  das  über- 
haupt mit  Ölpflanzen  gesegnet  ist.  Der  Carapabaum  mit  dem 
wissenschaftlichen  Namen  Carapa  guianensis,  zur  Familie  der 
Meliaceae  gehörend  (Crabwood  der  Engländer),  ist  einer  der  statt- 
lichsten Bäume  Guianas;  er  erreicht  eine  Höhe  bis  zu  30  Meter 
und  einen  Durchmesser  von  fast  2  Meter.  Das  graue  oder 
rötliche  Holz  ist  leicht  zu  bearbeiten  und  von  ausgezeichneter 

Semitr,  Tropische  Agrikultur  U.  34 


Digitized  by  Google 


—   530  - 


Qualität ;  von  Tischlern,  Zimmerleuten  und  Wagenmachern  wird  es 
stets  lebhaft  begehrt  Die  Früchte  bestehen  aus  grossen  kugeligen, 
mit  einer  kurzen  Spitze  und  fünf  warzigen  Längswulsten  ver- 
sehenen Kapseln,  die  in  fünf  Längsrissen  aufspringen,  etwa 
10  Centimeter  im  Durchmesser  haben  und  in  Trauben  geordnet  sind. 
Sie  enthalten  sechs  bis  acht  kantige,  kastaniengrosse,  braune, 
holzige  Samen,  deren  weissliche  Kerne  stark  ölhaltig  sind.  Die 
Eingebornen  kochen  diese  Kerne  in  Wasser,  wenn  sie  das  Öl 
ausziehen  wollen,  legen  sie  dann  einige  Tage  auf  Haufen  und  zer- 
quetschen sie  in  einem  hölzernen  Mörser  oder  auf  einem  flachen 
Stein.  Den  Brei,  welchen  sie  erhalten,  legen  sie  auf  einen  schwach 
ausgehöhlten  Stein,  den  sie  in  schräger  Richtung  gegen  die  Sonne 
stellen.  Das  auslaufende  01  fliesst  in  einen  Topf,  der  zu  seinem 
Empfange  passend  aufgestellt  wurde.  Die  Plantagenneger  bringen 
den  Brei  in  einen  Sack  und  pressen  das  Öl  mit  Steinen  aus. 

In  den  bewohnten  Teilen  Guianas  ist  dieser  Baum  nahezu 
verschwunden,  weil  er  seines  geschätzten  Holzes  wegen  überall  auf- 
gesucht und  gefüllt  wurde  und  es  niemandem  einfiel,  für  die 
Fortpflanzung  zu  sorgen.  Im  Innern  des  Landes  wird  er  an  den 
Ufern  der  Flüsse  und  auf  feuchtem  Gelände  noch  zahlreich  an- 
getroffen. An  manchen  Orten,  so  berichten  Reisende,  ist  der  Boden 
so  hoch  mit  den  Früchten  bedeckt,  dass  sie  dem  Durchpassierenden 
bis  an  die  Kniee  reichen.  Die  Haupternte  wird  vom  Februar  bis 
Juni  gesammelt ;  die  Nachernte,  welche  ein  geringwertiges  Öl  liefert, 
vom  September  bis  Oktober.  Die  Früchte  halten  sich  nicht  lange; 
ein  Schimmel  greift  sie  an  und  macht  sie  zu  Staub;  auch  Maden 
und  andere  Kleintiere  stellen  ihnen  nach.  Da  sie  leicht  keimen, 
liegt  auch  von  dieser  Seite  die  Gefahr  des  Verderbs  vor.  Dieser 
Umstand  und  der  andere,  dass  die  Trester  rasch  durch  Erwärmung 
verderben,  bereiten  der  Ölgewinnung  nach  der  landesüblichen,  rohen 
Methode  viele  Schwierigkeiten  und  binden  die  Operationen  an  den 
Ort  der  Ernte. 

Die  ungeschälten  Früchte  geben  eine  Ölausbeute  von  36  %, 
die  von  der  Hülse  befreiten  Kerne  liefern  eine  solche  von  60  %. 
Wenn  das  öl,  wie  es  geschehen  sollte,  kalt  ausgepresst  wird,  ist 
es  klar  und  bernsteinfarbig.  Wenn  es  zum  Klären  gestellt  wird, 
setzt  es  einen  crystallinischen  Niederschlag  ab.  Eine  vorzügliche 
Seife  wird  aus  demselben  hergestellt,  und  da  es  einen  gewissen 
Grad  von  Dichte  besitzt,  so  schätzt  man  es  zur  Vermischung  mit 
anderen  Ölen,  die,  reiu  verarbeitet,  eine  zu  weiche  Seife  geben 
würden.   Iu  gereinigtem  Zustand  ist  es  als  Schmieröl  brauchbar, 
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und  als  Brennöl  gibt  es  eine  Flamme,  die  nichts  zu  wünschen 
übrig  lä8st 

Es  wird  behauptet,  dass  dieses  Öl  zuweilen  am  Erzeugungsorte 
mit  dem  Öl  des  rankenden  Strauches  Omphalea  diandra  vermischt 
würde.  Derselbe  ist  ebenfalls  als  eine  sehr  wertvolle  Ölpflanze  zu 
betrachten,  da  die  Samen  60  bis  65  %  eines  sehr  klaren,  bernstein- 
farbigen Öles  enthalten,  das  eine  gleiche  Benutzung  finden  kann, 
wie  das  Carapaöl.  Die  Samen  dieses  Strauches  sind  von  einer 
schwarzen  und  so  harten  Schale  überkleidet,  dass  sie  als  Knöpfe 
Verwendung  finden. 

Gleichfalls  in  Guiana,  daneben  aber  auch  in  Westindien  und 
an  der  westafrikanischen  Küste  findet  sich  ein  anderer  Baum  der- 
selben Gattung.  Carapa  procera,  der  sich  dadurch  von  C.  guianensis 
unterscheidet,  dass  die  Blüten  lang  gestielt  sind  und  fünf,  nicht 
vier  Blumenblätter  besitzen;  in  Senegambien  heisst  er  Tulucuna, 
ist  aber  bis  nach  Gabun  hin  häufig  und  wird  vor  allem  wegen 
seines  schönen  Holzes  geschätzt  Dieser  Baum  liefert,  wenn  nicht 
dasselbe,  so  doch  ein  ähnliches  öl,  wie  das  geschilderte;  es  wird 
von  den  Negern  hauptsächlich  zu  dem  Zwecke  gewonnen,  um  ihre 
Körper  damit  einzuschmieren  zum  Schutze  gegen  die  Insekten ; 
denn  es  ist  bitter,  gleich  dem  anderen,  das  in  Südamerika  zu  dem* 
selben  Zwecke  benutzt  wird.  £>ie  Rinden  der  beiden  Bäume  er- 
freuen sich  des  Rufes,  ein  recht  wirksames  Fiebermittel  zu  sein. 

Auch  ein  südasiatischer  Verwandter  des  CrabÖlbaumes,  der 
sogar  früher  als  Carapa  moluccensis  in  dieselbe  Gattung  gestellt 
wurde,  Xylocarpus  granatum,  ein  echter  in  seiner  Heimat  überall 
häufiger  Kü8tenbaum,  liefert  ein  öl,  das  gelegentlich  in  den 
europäischen  Seifenfabriken  Verwendung  findet.  In  Indien  und 
Ceylon  betrachten  die  Eingeborenen  dieses  Öl,  welches  ebenfalls 
einen  ausserordentlich  bitteren  Geschmack  hat,  als  ein  schätzbares 
Heilmittel  gegen  den  Rheumatismus. 


14.  Meniöl. 

Unter  dem  Namen  Meniöl  wird  in  Senegambien  und  Sierra 
Leone  das  Samenfett  des  zu  der  Familie  der  Ochnaceae  gehörenden 
grossen  Baumes  Lophira  alata  als  Speise-  und  Haaröl  benutzt  Die 
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Früchte  sind  leicht  erkennbar  an  dem  grossen  aufrecht  stehenden 
lederigen  Flügel.  Auch  noch  im  zentralafrikanischen  Seeengebiet 
findet  sich  dieser  von  den  Reisenden  als  schönster  der  Gegend  ge- 
schilderte Baum.  Einen  Exportartikel  bilden  bisher  weder  die 
Früchte  noch  das  wenig  bekannte  Öl. 


15.  Parinariumöl. 


Die  Samenkerne  verschiedener  westafrikanischer  Parinarium- 
arteu,  schöner  Bäume,  die  zu  der  Familie  der  Rosaceae  gehören,  ge- 
langen zuweilen  zum  Ölpressen  nach  Europa ;  am  bekanntesten  sind 
die  sog.  Mabosamen,  die  von  Parinarium  Mobola  abstammen, 
welcher  Baum  im  südlichen  tropischen  Afrika,  vor  allem  in  Angola 
massenhaft  auftritt  und  dessen  essbare  Frucht  unter  dem  Namen 
Mobolapflaume  von  den  Eingeborenen  massenhaft  gegessen  wird. 


16.  Hyptisöl. 

Eine  krautige  Ölpflanze  ist  die  Labiale  Hyptis  spicigera, 
die  im  zentralafrikanischen  Seeengebiet,  nördlich  vom  Victoria- 
Nyanza,  überall  zwischen  anderen  Kulturpflanzen  kultiviert  und 
dort  nino  und  kindi  genannt  wird.  Die  roten  und  schwarzen 
überaus  kleinen  Samen  werden  geröstet  gegessen  oder  auch  auf 
Öl  hin  ausgepresst. 


17.  Kapoköl. 


Als  Nebenprodukt  bei  der  Kapokgewinnung  aus  den  Früchten 
des  Baumwollenbaumes,  Ceiba  pentandra,  können  ebenso  wie  bei 
der  Baumwolle  die  ölreichen  Samen  gewonnen  werden,  doch  hat 
man  bisher  diesen  Ölsamen  noch  keine  grössere  Aufmerksamkeit 
zugewandt,  wie  überhaupt  der  Kapokhandel  im  grossen  erst  neueren 
Datums  ist.   Das  Öl  ist  gelblich,  von  angenehmem  Geschmack,  und 
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besteht  aus  75  %  Olein  sowie  25  %  Palmitin  und  Stearin.  Es 
wird  bisher  hauptsächlich  lokal  als  Brennöl  benutzt,  jedoch  scheint 
es  sich  auch  als  Speiseöl  zu  eignen,  da  die  Samen  vielfach  von 
den  Eingeborenen  gegessen  werden.  Auch  die  Presskuchen  dürften 
als  Düngemittel  von  Wert  sein,  da  die  Asche  sehr  reich  ist  an  Ka\\ 
und  Phosphorsäure.  Wo  ein  Export  von  Kapok  stattfindet,  sollte 
man  demnach  auch  die  Samen  zu  verwerten  suchen. 


18.  Makassaröl. 


Dieses  sowohl  als  Brennöl  als  auch  in  der  Medizin  benutzte 
Ol  wird  aus  den  Samen  der  Sapindacee  Schleichera  trijuga  ge- 
wonnen. Das  zu  68  %  in  den  Samen  enthaltene  Öl  ist  hellgelb, 
weich  wie  Butter,  und  riecht  etwas  nach  Blausäure;  der  Haupt- 
bestandteil (70  %)  ist  das  Glycerid  der  Ölsäure,  Blausäure  enthält 
es  etwa  3  bis  5  °/00-  Die  Eingeborenen  Südasiens  kannten  es  schon 
lange  als  vorzügliches  Mittel  bei  Hautkrankheiten,  z.  B.  Krätze, 
Finnen  und  Mitesser;  aber  auch  in  Europa  hat  man  es  neuerdings 
wieder  schätzen  gelernt  als  Mittel  zur  Anregung  und  Reinigung  der 
Kopfhaut  und  demnach  als  Beförderungsmittel  des  Haarwuchses. 
Da  der  Baum  in  den  trockenen  Gegenden  Südasiens  sehr  häufig 
ist,  so  lässt  sich  jede  gewünschte  Quantität  beschaffen.  Übrigens 
produziert  derselbe  Baum  den  allerwertvollsten  Schellack,  auch  ist 
das  Holz  sehr  hart  und  haltbar  und  nimmt  gut  Politur  an ;  schliess- 
lich ist  die  weissliche  aber  geringfügige  Pulpa  der  Frucht  wegen 
ihres  etwas  säuerlichen  Geschmacks  ein  Erfrischungsmittel  der 
Eingeborenen. 


19.  Japanisches  und  chinesisches  Holzöl. 


Unter  dem  Namen  Holzöl  kommen  zwei  verschiedene  Stoffe 
in  den  Handel,  die  nicht  verwechselt  werden  dürfen.  Am 
wichtigsten  ist  das  erst  anfangs  der  achtziger  Jahre  in  Europa 
eingeführte  japanische  oder  chinesische  Holzöl,  das  seinen 
Namen  nicht  daher  hat,  dass  es  aus  Holz  gewonnen  wird, 
sondern  weil   es   als  Firnis  für  Holz  verwendet  wird;   es  hat 
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sich  nämlich  als  ein  vorzügliches  Trockenöl  erwiesen  und  nach 
Ölen  dieser  Gattung  wird  eifrig  Umschau  gehalten.  In  den  Handel 
gelangt  es  meist  unter  dem  Namen  Tungöl. 

Dieses  Produkt  wird  von  einem  Baume  gewonnen,  den  die 
Botaniker  Aleurites  cordata,  zur  Familie  der  Euphorbiaceae  ge- 
hörend, die  Chinesen  Tung,  die  Japaner  Abura  giri  (d.  i.  Ölkiri) 
oder  Yani  kiri  (d.  i.  wilder  Kiri)  nennen.  Kiri  ist  der  japanische 
Name  für  die  bekannte  Paulownia  iraperialis,  deren  Blätter  den- 
jenigen des  Tungölbaumes  sehr  ähnlich  sehen. 

Der  letztere  wächst  wild  in  den  südlichen  Gegenden  Japans, 
sowie  im  mittleren  und  südlichen  China,  wird  aber  auch  als  Wald- 
baum und  als  Schattenbaum  an  den  Wegen,  hauptsächlich  in  den 
Provinzen  Homodaki  und  Figo,  auf  den  Inseln  Suruja,  Sagami, 
Musasi,  Idzu  und  in  den  mittleren  Teilen  von  Nippon  kultiviert 
Die  Bäume  blühen  in  Japan  Ende  Mai  oder  Anfang  Juni,  die 
Früchte  reifen  im  Herbst.  Die  in  Drei-  bis  Fünfzahl  in  der  Frucht 
enthaltenen  Samen  enthalten  ein  fettes  Öl  in  der  Höhe  von  reichlich 
37  %>  wovon  freilich  bei  der  gewöhnlichen  Bereitung  durch  kalte 
Auspressung  nur  etwa  */a  gewonnen  wird.  Dieses  in  Japan  Dokuye- 
noabura  genannte  Öl  dient  zum  Ausfüllen  der  Poren  des  Holzes, 
bevor  der  Lack  aufgetragen  wird,  oder  wenn  man  dasselbe  un- 
durchdringlich gegen  Feuchtigkeit  machen  will.  In  Japan  dient  es 
auch  zum  Einfetten  von  Maschinen,  unraffiniert  hingegen  nur  als 
Brennöl  für  die  japanischen  Lampen.  In  der  Heilkunde  wird  dieses 
Öl  gegen  Hautkrankheiten  angewandt,  indem  es  mit  anderen  Stoffen, 
zu  einem  Pflaster  vermischt,  auf  Karbunkel,  eiternde  Wunden  u.  s.  w. 
gelegt  wird.  Auch  gibt  es,  mit  Kalk  vermischt,  einen  guten  Haus- 
anstrich. 

In  den  chinesischen  Provinzen  Kiang-si,  Chi-kiang  und  Szechuen 
wird  dieses  Öl  in  so  bedeutenden  Mengen  produziert,  dass  es  einen 
der  wichtigsten  Handelsartikel  bildet  Verwandt  wird  es  in  China 
hauptsächlich  zum  Lackieren  von  Möbeln,  Sonnenschirmen  und 
Papier,  zum  Präservieren  von  feineren  Holzwaaren  und  zum  An- 
streichen der  Kähne  und  Schiffsboote.  Letztere  sollen  infolge  der 
giftigen  Eigenschaften  des  Öles  durch  diesen  Anstrich  gegen  das 
Bewachsen  mit  Seepflanzen,  sowie  gegen  Bohrmuscheln  geschützt 
sein.  Die  Verschiffungen  nach  dem  Auslande  gehen  grösstenteils  über 
Hankow,  das  1878:  336053  Picul  (zu  62  y,  Kilo)  und  1879:  203820% 
Picul  exportierte. 

Das  kalt  gepresste  Öl  ist  farblos,  geruchlos  und  nahezu  ge- 
schmacklos, sein  spezifisches  Gewicht  beträgt  0,9362.   Es  verdichtet 


Digitized  by  Google 


-   535  - 


schnell,  wenn  es  dem  Licht  und  der  Luft  ausgesetzt  ist;  es  lnuss 
deshalb  iu  geschlossenen  Gefässen  aufbewahrt  werden,  die  bis  zum 
völligen  Ausschluss  von  Luft  angefüllt  sind.  Darin  liegt  sein 
Wert;  kein  anderes  Öl  trocknet  so  schnell  wie  dieses,  das,  auf 
flaches  Holz  gestrichen,  schon  nach  vier  Stunden  vollständig  hart 
geworden  ist. 

In  China  gedeiht  der  Baum  nur  südlich  vom  Yangtsekiang; 
er  stellt  nur  geringe  Anforderungen  an  den  Boden  und  bevorzugt 
sogar  felsige  Gegenden. 

Die  Wichtigkeit  dieses  Handelsartikels  hatte  bereits  im  Jahre 
1880  die  Aufmerksamkeit  des  Direktors  der  Kewgärten  erregt, 
denn  er  sagt  in  seinem  Bericht  aus  jenem  Jahre,  dass  er  von 
Szechuen  Samen  dieses  Baumes  bezogen  und  nach  Ceylon,  Guiana, 
Dominica,  Jamaica  und  Sansibar  zur  Anpflanzung  verteilt  habe. 
An  anderer  Stelle  erwähnte  ich  schon  das  nachahmungswerte  Bei- 
spiel der  Engländer:  Unermüdlich  lassen  sie  ihre  Späheraugen 
über  die  Erzeugnisse  der  Tropenzone  schweifen  und  wenn  sie  ein 
Handelsprodukt  entdecken,  das  ihnen  der  Beachtung  wert  erscheint, 
suchen  sie  es  ihren  sämtlichen  tropischen  Kolonien  zu  eigen  zu 
machen,  sowohl  um  diese  und  damit  sich  selbst  zu  bereichern,  als 
auch,  um  in  den  Bezügen  dieses  Produktes  von  fremden  Ländern 
unabhängig  zu  sein.  Die  planmässige  Ausführung  dieser  Be- 
strebungen liegt  den  weltberühmten  Kewgärten  ob.  Sie  bilden, 
obgleich  in  England  gelegen,  den  Angelpunkt  des  Austausches. 
Nach  dort  gehen  die  Samen,  Stecklinge  und  Pflänzlinge  tropischer 
Nutzpflanzen ;  von  dort  nehmen  sie  ihren  Weg  nach  den  englischen 
Kolonien,  entweder  im  Original  oder  in  der  Gestalt  von  Nach- 
kömmlingen, die  in  den  Gärten  gezüchtet  wurden  —  je  nach  dem 
Ermessen  der  Direktion. 

Seit  einigen  Jahren  bemüht  sich  übrigens  auch  der  Berliner 
botanische  Garten  mit  Erfolg,  in  die  Fusstapfen  des  Kewgartens 
zu  treten,  indem  er  bestrebt  ist,  die  verschiedensten  Nutzpflanzen 
in  den  deutschen  Kolonien  heimisch  zu  machen ;  jedoch  dürfte  der 
Tungölbaum,  da  Deutsch- Süd westafrika  zu  trocken  ist,  höchstens 
als  Bergkultur  in  den  deutschen  Tropenkolonien  in  betracht 
kommen;  Kiautschou  liegt  für  die  Kultur  dieses  Baumes  schon  zu 
nördlich. 

Die  Franzosen,  denen  die  Wichtigkeit  des  Holzöls  ebenfalls 
klar  geworden  ist,  haben  den  Versuch  gemacht,  den  Baum  in  Algier 
anzubauen,  ob  er  aber  glücken  wird,  ist  noch  die  Frage;  hingegen 
gedeiht  der  Baum  auf  Bourbon  recht  gut. 
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Die  vielen  Klagen  über  die  Verfälschungen  des  Leinöls  werden 
wohl  verstummen,  wenn  dieses  bessere  Trockenöl  in  Mengen  auf 
den  europäischen  Markt  kommt,  vorausgesetzt,  dass  man  an  seiner 
kalten  Auspressung  festhält.  Die  warme  Auspressung  liefert  nämlich 
zwar  eine  grössere  Ausbeute,  aber  ein  viel  geringwertigeres  Öl ;  das- 
selbe ist  schmutzigbraun  und  besitzt  einen  dauernden,  widerlichen 
Geruch. 


20.  Indisehes  Holzöl. 


Das  indische  Holzöl  trägt  seinen  Namen  insofern  zwar 
mit  mehr  Recht  als  das  vorhergehende,  als  es  nicht  aus  dem 
Samen,  sondern  aus  dem  Holze  eines  Baumes  gewonnen  wird, 
andererseits  wird  es  nur  mit  Unrecht  zu  der  Gruppe  der  Öle 
gerechnet,  da  es  weder  ein  fettes,  noch  im  eigentlichen  Sinne 
ein  ätherisches  Ol  ist,  sondern  vielmehr  ein  Balsam,  d.  h.  eine 
Mischung  von  Harz  (etwa  54  %)  und  ätherischem  Öl  (etwa 
46  %).  Das  indische  Holzöl,  auch  Garjan-  oder  Kanyin-Öl  ge- 
nannt, in  der  Arzneikunde  aber  meist  als  Gurjunbalsam  be- 
zeichnet, stammt  von  mehreren  Hinterindien  bewohnenden  Arten 
der  Gattung  Dipterocarpus,  vor  allem  D.  turbinatus,  laevis,  tuber- 
culatus  und  alatus,  und  bildet  vor  allem  in  Burma,  den  Adamanen, 
der  malayischen  Halbinsel  und  Siam  einen  Handelsartikel.  Um 
den  Balsam  zu  gewinnen,  schlägt  man  etwa  einen  Fuss  über  der 
Erde  in  die  mächtigen  Stämme  dieser  Waldriesen  grosse  tiefe 
Löcher,  und  unterhält  dann  darunter  auf  der  Erde  ein  Feuer  oder 
legt  Holzkohlen  in  die  Löcher  selbst,  bis  die  Wunde  verkohlt  ist, 
worauf  der  Balsam  auszutröpfeln  beginnt.  Ein  schmaler  in  das 
Holz  gehauener  Kanal  leitet  den  Balsam  in  das  untergestellte 
Gefass,  alle  drei  bis  vier  Wochen  muss  die  Höhlung  gereinigt 
und  abermals  angekohlt  werden;  zuweilen  verträgt  ein  gesunder 
Baum  sogar  noch  ein  zweites  Loch  an  der  anderen  Seite  des 
Stammes,  doch  gehen  viele  Bäume  bei  der  Gewinnung  ein,  und 
häufig  brauchen  sie  eine  mehrjährige  Schonzeit.  Im  Durchschnitt 
geben  die  besten  Bäume  während  einer  Ernteperiode  40  Gallonen 
Balsam. 

Das  indische  Holzöl  gelangt  bisher  nur  in  kleinen  Quantitäten 
nach  Europa,  wo  es  vor  allem  als  Ersatz  für  Copaivabalsam  benutzt 
wird.   In  Südasien  wird  es  medizinisch  mehr  geschätzt,  und  dient 
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daselbst  auch  der  Lack-  und  Firnisindustrie;  vor  allem  werden 
Holz-  und  Bambusartikel  damit  bestrichen,  um  sie  wasserdicht  zu 
machen  und  sie  gegen  Termiten  zu  sichern.  Als  Brennöl  ist  der 
Balsam  durch  die  Einfuhr  des  Petroleums  mehr  und  mehr  zurück- 
gedrängt, dagegen  dient  das  durch  Verdunsten  des  ätherischen  Öles 
erhärtete  Harz  überall  in  Hinterindien  als  Material  zur  Herstellung 
von  Fackeln.  Auch  in  Europa  dürfte  der  Balsam  bald  vielleicht 
eine  grössere  Rolle  spielen,  einerseits  als  Firnis,  indem  man  durch 
Zusatz  eines  gut  trocknenden  Öles  oder  durch  teilweises  Verdampfen 
des  ätherischen  Öles  denselben  schneller  zum  Trocknen  bringt, 
andererseits  als  eines  der  wenigen  Lösungsmittel  des  Kautschuks. 


21.  Phulwabutter. 

Mit  dem  Namen  Phulwabutter  wird  das  aus  der  zu  der 
Familie  der  Sapotaceae  gehörenden  Illipe  (oder  Bassia)  butyracea 
gewonnene  Samenfett  bezeichnet  Dieser  Baum  ist  im  Norden 
Indiens  heimisch,  wo  er  eine  sehr  wichtige  Rolle  spielt,  und  in 
Kumaun  Chiura,  in  Oudh  Cheuli,  in  Nepal  Churi  heisst.  Sein 
Holz  ist  wertlos;  desto  wertvoller  sind  seine  eiergrossen  Früchte, 
denn  dieselben  enthalten  in  ihren  ein  bis  drei  Samen  ein  delikates, 
geruchloses,  weisses  Fett  von  der  Konsistenz  von  Schweineschmalz, 
das  sich  selbst  im  heissen  Klima  Indiens  viele  Monate  lang  hält, 
ohne  ranzig  zu  werden.  Es  wird  durch  Auspressen  der  zerstampften 
Samen  gewonnen  und  dient  häufig  als  billigerer  Ersatz  des  Ghi 
(d.  h.  der  geklärten  Butter);  weshalb  es  zuweilen  auch  fälschlich 
als  Ghibutter  bezeichnet  wird;  es  könnte  auch  zur  Seifen-  und 
Kerzenfabrikation  benutzt  werden,  gelangt  aber  nicht  zur  Ausfuhr. 


22.  Mahwabutter. 

Mahwabutter,  auch  Mahua-  und  Mahulabutter  geschrieben, 
im  westlichen  Indien  auch  Doliöl  genannt,  ist  dem  vorhergehenden 
Artikel  ähnlich,  aber  geringwertiger,  weil  sie  leicht  ranzig  wird, 
nicht  so  angenehm  riecht  und  schmeckt  und  statt  einer  weissen 
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eine  grünlichgelbe  Farbe  besitzt.  Sie  wird  auf  den  indischen 
Bazaren  in  Form  von  Kuchen  unter  dem  Namen  Illipibutter  ver- 
kauft Sie  ist  das  Produkt  von  Illipe  (Bassia)  latifolia,  mit  dem 
volkstümlichen  Namen  Mahwabaum.  Derselbe  wird  in  Indien  nicht 
selten  auch  für  I.  butyracea  und  longifolia  angewandt,  was  man 
wohl  in  Erinnerung  halten  sollte,  wenn  man  sich  über  die  Eigen- 
schaften dieser  Bäume  näher  unterrichten  will. 

Der  Mahwabaum  liefert  zwar  nicht  das  vorzügliche  Ol,  wie 
sein  naher  nordindischer  Verwandter,  der  Phulwabauin,  trotzdem 
ist  er  einer  der  wichtigsten  Bäume  Zentralindiens.  Er  besitzt 
nämlich  die  Eigentümlichkeit,  dass  nicht  allein  seine  Früchte, 
sondern  auch  seine  Blüten  geniessbar  sind.  Seine  Blüten  bilden  ein 
wichtiges  Nahrungsmittel,  und  für  die  ärmsten  Klassen  während 
mehrerer  Monate  im  Jahr  oft  das  einzige  erreichbare. 

Der  Mahwabaum  besitzt  in  Gestalt,  Grösse  und  Farbe  der 
Belaubung  eine  gewisse  Ähnlichkeit  mit  der  Eiche,  und  gehört  zu 
den  wenigen  laubabwerfenden  Bäumen  Indiens.  Er  wird  15, 
manchmal  20  Meter  hoch  und  nimmt  mit  jedem  Boden  vorlieb, 
selbst  mit  einem  solchen,  der  ob  seiner  Magerkeit  für  andere 
Kulturpflanzen  untauglich  ist.  Er  tritt  meist  gesellig  auf  und  bildet 
häufig  ganze  Wälder,  angepflanzt  wird  er  nicht,  wohl  aber  ge- 
schont. 

Ende  Februar,  März  und  April  treten  die  Blüten  in  einen 
Zustand,  welchen  die  Indier  die  Reife  nennen.  Ihre  Blätter  werden 
nämlich  fleischig  und  schwitzen  einen  süssen  Saft  aus,  allmälig 
lösen  sie  sich  vom  Kelch  los  und  fallen  auf  die  Erde.  Soweit  darf 
man  es  aber  nicht  kommen  lassen,  wenn  sie  geerntet  werden  sollen. 
Es  ist  ein  Geschäft  für  Frauen  und  Kinder,  zunächst  das  Gras 
unter  den  Bäumen  abzubrennen  und  darauf  die  Blüten  abzubrechen 
oder  abzuschlagen,  just  bevor  sie  fallen  wollen.  Früh  Morgens  ver- 
lassen sie,  mit  Wasser  für  den  Tagesbedarf  versehen,  das  Dorf,  um 
nach  den  Mab wabäu inen  zu  wandern  und  kehren  erst  Abends  mit 
Beute  beladen  zurück.  Wird  eine  weite  Wanderung  notwendig, 
dann  werden  Reisighütten  bei  den  Bäumen  erbaut,  in  welchen  die 
Blütensammler  bis  zum  Schluss  der  Ernte  leben.  Niemals  plündern 
sie  die  Bäume  vollständig,  sondern  lassen  einen  beträchtlichen  Teil 
der  Blüten  zur  Früchteent Wickelung  hängen. 

Von  einem  vollkräftigen  Baume  wird  eine  Ernte  von  100  bis 
150  Kilo  eingeheimst.  Das  nächste  Geschäft  ist  das  Trocknen  der 
Blüten,  das  an  der  Sonne  auf  gestampften  Plätzen  vor  den  Hütten 
geschieht.    In  diesem  Prozess  verHeren  die  Blüten  die  Hälfte  ihres 
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Gewichts,  schrumpfen  um  ein  Viertel  ein  und  nehmen  eine  braun- 
rote Farbe  an. 

Die  Bäume  werden  für  die  Blütenernte  verpachtet,  und  zwar 
zu  Preisen,  die  bedeutende  Schwankungen  erleiden,  weil  sie  von 
wechselnden  Umständen  beeinflusst  werden,  wie  von  dem  Ausfall 
der  Reisernte,  dem  mehr  oder  minder  zahlreichen  Vorhandensein 
von  Bäumen  in  der  betreffenden  Gegend  u.  s.  w.  Ein  indischer 
Beamter  gibt  das  Pachtgeld  im  Murpadistrikt  mit  2  Pence  bis 
4  Shilling  für  den  Baum  an  und  den  Preis  für  die  getrockneten 
Blüten  mit  1  Rupie  (damals  2  Mark)  für  60  bis  240  Kilo. 

Während  einer  Hungersnot  stieg  der  Preis  auf  1  Rupie  für 
12  Kilo. 

Häufig  wird  die  zubereitete  Ernte  gegen  Salz  und  Reis  um- 
getauscht. Der  Kaufmann  gibt  gewöhnlich  einige  Hände  voll  Salz 
und  3  bis  4  Kilo  Reis  für  1  Maund  (36  Kilo)  Blüten.  Dieselben 
schmecken  wie  Feigen  geringerer  Qualität,  werden  aber  nur 
selten  allein  genossen,  sondern  in  der  Regel  mit  Samen  des  Säl- 
baumes (Shorea  robusta)  vermischt;  zuweilen  wird  diesem  Gericht 
noch  Reis  hinzugefügt. 

In  frischem  Zustand  haben  die  Blüten  einen  süssen  Geschmack, 
aber  einen  unangenehmen  Geruch,  der  glücklicherweise  während 
des  Trocknens  verschwindet.  Für  ihren  Nährwert  spricht,  dass 
2  Maunds  genügen  sollen,  eine  Familie  von  fünf  Köpfen  einen 
Monat  zu  ernähren,  wobei  man  sich  freilich  an  die  Genügsamkeit 
der  armen  Klassen  Indiens  erinnern  muss. 

Wenn  die  Blüten  nicht  geerntet  werden,  so  folgen  ihnen 
Früchte  von  der  Grösse  kleiner  Apfel  mit  öligen  Samen.  Wenn 
dieselben  zerquetscht  und  ausgepresst  werden,  liefern  sie  eine  Aus- 
beute von  35  bis  40  %  der  erwähnten  Mahwabutter,  die  ein 
spezifisches  Gewicht  von  0,953  besitzt.  In  Indien  dient  sie  teils 
zur  Verfälschung  der  Ghibutter,  teils  zur  Nahrung  der  ärmeren 
Bevölkerung,  besonders  aber  zu  Beleuchtungszwecken  und  als  Heil- 
mittel für  Wunden.  In  neuerer  Zeit  hat  man  auch  versucht,  sie 
nach  England  zu  exportieren,  wo  sie  von  den  Seifenfabrikanten 
aufgekauft  werden.  Auch  die  englischen  Kerzenfabrikanten  haben 
sich  günstig  über  dieses  Öl  geäussert.  Trotzdem  hat  der  Export 
bisher  keinerlei  Bedeutung  erlaugt. 

Aus  den  getrockneten  Blüten  wird  ein  sehr  starker  Spiritus, 
Daru  von  den  Indiern  genannt,  destilliert;  50  Kilo  liefern  15  bis 
20  Liter  von  diesem  Spiritus,  der  mit  der  fünf-  bis  sechsfachen 
Massmenge  Wasser  vermischt,  als  berauschender  Branntwein  ver- 
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kauft  wird.  Anfänglich  hat  der  Spiritus  einen  widerlichen  Geruch, 
derselbe  verliert  sich  erst  nach  längerer  Lagerung  in  eichenen 
Fässern.  Er  nimmt  dann  eine  gelbliche  Farbe  an  und  soll  schliess- 
lich dem  besten  iriseben  Whisky  wenig  nachgeben. 

Ein  in  Indien  lebender  Englander  berichtet  über  den  Mahwa 
bäum:  In  den  Concans,  den  Circarbergen,  in  Bengalen,  Rajputana, 
Guzerat  u.  s.  w.  wächst  dieser  Baum  in  betrachtlicher  Zahl  und 
er  könnte  leicht  von  da  über  ganz  Indien  verbreitet  werden.  Den 
Eingeborenen  ist  sein  Wert  ganz  klar  und  sie  beschützen  ihn  da, 
wo  er  wächst,  allein  sie  thun  wenig  oder  nichts  für  die  Vermehrung. 
Die  Baume  pflanzten  sich  bis  jetzt  stets  durch  Selbstsaat  fort;  die 
Ausdehnung  des  Kulturlandes  bewirkt  jedoch,  dass  Sämlinge  an 
vielen  Orten,  wo  sie  es  früher  konnten,  nicht  mehr  aufschlössen 
können,  und  so  kommt  es,  dass  eine  Ausdehnung  des  gegenwärtigen 
Bestandes  nicht  stattfindet  Um  den  Bestand  nach  Möglichkeit  zu 
erhalten,  ist  es  bei  Strafe  verboten  worden,  auf  Gemeindeeigentum 
einen  Mahwabaum  ohne  Erlaubnis  umzuhauen,  selbst  wenn  er  auf- 
gehört hat,  fruchtbar  zu  sein.  Das  ist  ein  Schritt  in  der  rechten 
Richtung.  Würde  auch  noch  für  die  Anpflanzung  8orge  getragen, 
dann  könnte  einer  der  besten  Frucbtbäume  Indiens  vor  dem  Aus- 
sterben bewahrt  bleiben. 

Noch  andere  Arten  derselben  Gattung  liefern  ähnliche  Öle,  die 
aber  nur  eine  lokale  Bedeutung  haben.  Von  Wichtigkeit  ist  hin- 
gegen noch  die  südindische  Illipe  longifolia.  An  der  Coromandelküste 
ist  sie  als  Illupibaum  gekannt  und  aus  drei  Gründen  sehr  ge- 
schätzt. Zunächst,  weil  aus  ihrem  Samen  ein  Öl  gewonnen  wird, 
das  sich  zur  Beleuchtung,  als  Nahrungsmittel  zum  Ersatz  und  zur 
Verfälschung  von  Ghi,  sowie  zur  Seifenfabrikation  eignet;  sodann, 
weil  das  rote,  ziemlich  harte  Holz  dem  Bohrwurm  relativ  gut 
widersteht  und  namentlich  unter  Wasser  recht  haltbar  ist;  schliess- 
lich, weil  die  Blüten  als  Salat  bereitet  eine  Delikatesse  bilden. 


23.  Kokambutter. 

Kokambutter  oder  Kokumbutter  wird  ein  weisslichgelbes,  auf 
der  Zunge  wie  Butter  schmelzendes,  angenehm  riechendes,  festes, 
etwas  brüchiges,  bei  40°  schmelzendes  Öl  genannt,  das  aus  dem 
Samen  der  im  südwestlichen  Indien  heimischen  und  daselbst  häufig 
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kultivierten  Garcinia  indica  gewonnen  wird.  Der  Baum  gehört  zu 
der  Familie  der  Guttiferen  und  ist  demnach  ein  Verwandter  des 
ostafrikanischen  Mkanitalgbaumes  sowie  des  westafrikanischen 
Kanyabutterbaumes.  Das  Öl  bildet  einen  vorzüglichen  Ersatz  für 
Spermöl,  wird  aber  hauptsächlich  zur  Verfälschung  von  Ghi  (ge- 
klärte Butter)  und  in  der  Heilkunde  verwandt  Ausserhalb  Indiens 
spielt  dieser  Artikel  keine  Rolle.  Aus  dem  Samen  von  Garcinia 
morella  uud  verwandten  Arten  wird  ein  ähnliches  festes  Öl  ge- 
wonnen. 


24  Kanyabutter. 

*  • 

Dies  ist  das  Produkt  des  zu  der  Familie  der  Guttiferen  ge- 
hörenden westafrikaniscben  Talgbaumes  Pentadesma  butyraceum, 
der  auch  Butterbaum  genaunt  wird,  augeblich  weil  der  dicke 
geruch-  und  geschmacklose,  klebrige,  harzige,  rötliche  oder  gelbliche 
Saft  der  Frucht  in  ähnlicher  Weise  wie  Butter  von  den  Ein- 
geborenen den  Speisen  zugesetzt  werden  soll,  was  mir  aber,  da 
diese  Säfte  in  der  Familie  fast  stets  gummiguttartige  Stoffe  ent- 
halten, sehr  unwahrscheinlich  zu  sein  scheint,  und  auch  nie  von 
einem  Augenzeugen  berichtet  worden  ist,  wohingegen  die  Benutzung 
des  Samenfettes  als  Butter  durch  die  Eingeborenen  fast  selbst- 
verständlich erscheint.  Dieser  Baum  ist  vor  allem  in  Sierra  Leone 
häufig,  doch  kommt  er  auch  in  Liberia,  am  Niger,  am  Guineagolf 
(z.B.  in  Kamerun),  sowie  auf  San  Thorne"  vor.  Die  grosse  etwa 
16  Centimeter  lange,  breit  kegelförmige  spitze  Frucht  ist  fleischig 
und  besteht  aus  fünf  Fächern,  von  denen  jedes  drei  bis  zehn  grosso 
eckige  braune^  Samen  enthält.  Letztere  enthalten  nach  den  bisher 
bekannten  zwei  Analysen  32  bis  41  %  eines  zu  mehr  als  vier 
Fünftel  aus  Stearin  im  übrigen  aus  Olein  bestehenden  und  sich  des- 
halb für  die  Kerzenfabrikation  gut  eignenden  Fettes,  andererseits 
ist  das  Fett  nach  neueren  Untersuchungen  in  England  2  £  pro 
Tonne  niedriger  geschätzt  als  Palm-  oder  Kokosöl.  Selbst  wenn 
sich  die  Presskuchen  auch  als  Viehfutter  eignen  würden,  was  man 
noch  nicht  weiss,  so  würde  sich  dennoch  bei  einem  solchen  Preis 
kaum  der  Import,  geschweige  denn  die  Kultur  des  Baumes  lohnen, 
jedoch  erscheint  in  Anbetracht  des  hohen  Stearingehaltes  die 
Taxierung  kaum  dem  richtigen  Werte  zu  entsprechen. 
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25.  Dikabutter. 


Dieses  Pflanzenfett  wird  aus  den  Samen  der  an  der  west- 
afrikanischen Küste  bis  Sierra  Leone  hinauf,  vor  allem  aber  in 
Gabun,  Kamerun  und  im  Kongogebiet  häufigen  Irvingiaarten  (be- 
sonders wird  Irvingia  Barten  genannt)  gewonnen.  Es  sind  Bäume 
aus  der  Familie  der  Simarubaceae,  mit  pflaumengrossen  einsamigen 
Steinfrüchten.  Man  erhält  das  Fett,  indem  die  von  ihren  Samen 
befreiten  Kerne  zerstossen  und  entweder  ausgekocht  oder  warm 
ausgepresst  werden.  —  Die  in  der  harten  Schale  eingeschlossenen 
Samen  enthalten  18  bis  21  %»  die  daraus  gelösten  Kerne  48  bis 
70  %  Fett,  welches  bei  41,6 0  C.  schmilzt,  hauptsächlich  aus  Laurin 
und  Myristin  besteht,  und  sich  zur  Seifenfabrikation  wie  auch  zur 
Herstellung  von  Pomaden,  Coldcream,  Parfümerien  u.  s.  w.  eignen 
soll;  auch  wurde  es  zur  Herstellung  von  »Schokolade  für  die  Armen« 
empfohlen,  alles  aber  bisher  umsonst,  da  die  europäischen 
Fabrikanten  nicht  mehr  hierfür  bezahlen  können,  wie  für  Palm- 
und Kokosöl,  und  der  Einkauf  sich  bei  diesen  billigen  Preisen 
bisher  nicht  rentiert  hat.  Die  Eingeborenen  in  Gabun  wissen 
nämlich  die  Kerne  für  ihren  eigenen  Konsum  zu  schätzen,  indem 
sie  dieselben  zerstampfen,  etwas  erhitzen  und  so  6  Kilo  schwere 
cylindrische  Massen  herstellen,  die  etwa  72  °/0  Fett  und  11  %  Ei- 
weiss  enthalten,  und  uuter  dem  Namen  Dikabrot  einen  lokalen  nicht 
gerade  billigen  Handelsartikel  darstellen. 


Dies  ist  ein  Fett,  welches  mit  der  Dikabutter  verwandt  ist,  es 
stammt  gleichfalls  von  einer  Irvingiaart,  nämlich  von  Irvingia 
Oliveri  oder  Harmadiana,  einem  in  Cochinchina,  Anam  uud 
Cambodia  heimischen  bis  40  Meter  hohen  Waldbaume  mit  sehr 
hartem  Holz  und  gerbstoffreicher  Rinde,  der  im  Juli  seine  pflaumen- 
grossen einsamigen  Steinfrüchte  reift.  Die  Samen  werden  zer- 
stampft uud  zerrieben,  erwärmt  und  ausgepresst,  wobei  die  Aus- 
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beute  nur  20  bis  22  %  beträgt,  während  der  Fettgehalt  52  %  ist. 
Das  im  frischen  Zustande  graugelbe,  aber  an  der  Luft  ausbleichende 
Fett  schmilzt  bei  38  •  C.  und  enthält  70  %  Fettsäuren,  darunter 
30  %  Ölsäure.  Es  gelangt  in  2  bis  3  Kilo  schweren  conischen 
Massen  in  den  Handel  Hinterindiens,  und  eignet  sich  sehr  gut  zur 
Kerzenfabrikation. 

Auch  die  verwandte,  auf  der  malayischen  Halbinsel  vor- 
kommende Irvingia  malayana  liefert  ein  von  den  Eingeborenen  be- 
nutztes Fett. 


27.  Sehibutter. 


Galam-  und  Karitebutter  sind  andere  Namen  für  dieses  für 
grosse  Teile  Afrikas  wichtige  Produkt.  Dasselbe  wird  gewonnen 
aus  den  Früchten  von  Butyrospermum  Parkii,  aus  der  Familie  der 
Sapotaceae,  eines  nur  etwa  10  Meter  hohen  Baumes,  der  im  Innern 
Afrikas  heimisch  ist,  und  zwar  nördlich  der  eigentlichen  Waldzone, 
d.  h.  hauptsächlich  in  den  Haussaländern  und  im  eigentlichen 
Sudau,  aber  auch  noch  im  oberen  Guinea,  z.  B.  im  Togogebiet, 
wenn  man  von  den  Küstenstrecken  absieht;  seine  Verbreitung 
reicht  demnach  von  dem  Quellgebiet  des  Niger  bis  zum  weissen  Nil. 

Der  Schibaum  ist  für  das  Innere  des  nördlichen  tropischen 
Afrikas  so  wichtig  wie  die  Ölpalme  für  die  Westküste;  er  wird 
aber  ebenso  wenig  wie  diese  kultiviert,  denn  die  Neger  sehen  nicht 
ein  warum,  da  er  auf  weiten  Flächen  wild  wächst  und  sie  somit 
der  Mühe  des  Anbaues  überbebt.  Ich  bin  nicht  der  Erste,  der  den 
weissen  Pflanzer  auf  diesen  Baum  aufmerksam  macht  mit  der  Auf- 
forderung, seinen  Anbau  zu  versuchen.  Dieser  Baum  schwebte  mir 
nebst  einigen  anderen  vor,  als  ich  oben  davon  sprach,  der  Pflanzer 
müsse  Umschau  halten  unter  den  heimischen  Nutzpflanzen,  auch 
unter  den  wilden,  um  zu  erwägen,  ob  er  sich  nicht  am  vorteil- 
haftesten mit  ihrer  Kultur  beschäftige.  Muss  es  dem  westafrikani- 
schen Pflanzer  nicht  nahe  liegen,  die  ölpalme  und  den  Schibaum 
zu  Kulturpflanzen  zu  erheben?  In  anbetracht  der  regelmässigen 
sehr  grossen  Ernten,  welche  diese  Bäume  hervorbringen  und  des 
steigenden  Begehrs  nach  den  betreffenden  Ölen,  ist  es  sehr  wahr- 
scheinlich, dass  rationell  geleitete  Plantagen  dieser  beiden  Bäume 
sich  ebenso  gut  rentieren  werden,  wie  die  Pflanzungen  der  Kokos- 
palme. 
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Der  Scbibaum  macht  keine  grossen  Ansprüche  an  den  Boden, 
er  wird  auf  Ebenen  wie  im  Gebirge  gefunden.  Zur  Blütezeit  ist 
seine  Krone  vollständig  mit  weisslichen  Blüten  bedeckt,  die  einen 
ähnlichen  Geruch  besitzen  wie  diejenigen  des  Hagedorns.  Die 
Frucht,  welche  vom  Mai  bis  September  reift,  ähnelt  einer  überreifen 
Birne,  sie  ist  ausserordentlich  süss  und  wird  von  den  Negern  gern 
gegessen.  Der  Kern  hat  die  Form  und  die  gleiche  Farbe  wie  die 
Rosskastanie. 

Die  Ölgewinnung  wird  damit  eingeleitet,  dass  die  meist  durch 
lange  Gärung  ihres  Fruchtfleisches  beraubten  Kerne  über  schwachem 
Feuer  einige  Zeit  geröstet  und  dann  mit  Knüppeln  gedroschen 
werden,  damit  die  Schalen  zerspringen.  Nach  Beseitigung  der 
letzteren  werden  die  Kerne  grob  zerstossen  und  in  Wasser  gekocht. 
Das  Öl,  welches  auf  der  Oberfläche  erscheint,  wird  abgeschöpft  und 
in  irdenen  Töpfen  zum  Erkalten  gestellt.  Es  verdichtet  sich  bald 
zu  butterähnlicher  Beschaffenheit,  die  es  bei  gewöhnlicher  Tem- 
peratur bewahrt.  Das  spezifische  Gewicht  ist  0,953;  der  Fettgehalt 
beträgt  45  %»  die  faktische  Ausbeute  ist  natürlich  bei  der  primitiven 
Methode  weit  geringer. 

Stearin  und  Olein  bilden  die  hauptsächlichsten  Bestandteile 
dieser  grünlich  weissen,  angenehm  riechenden  und  schmeckenden 
Pflanzenbutter,  die  im  Stromgebiet  des  Niger  eine  wichtige 
Nahrung  bildet  und  früher  auch  nach  Europa  ausgeführt  wurde, 
um  in  der  Seifen-  und  Kerzenfabrikation  Verwendung  zu  finden. 
Sie  wird  für  diese  Zwecke  so  geeignet  gehalten  wie  das  Palmöl, 
vor  dem  sie  noch  den  Vorteil  besitzt,  dass  sie  nicht  gebleicht  zu 
werden  braucht  Auch  der  wertvollen  Eigenschaft  ist  zu  gedenken, 
dass  sie  ein  Jahr  lang  aufbewahrt  werden  kann,  ohne  ranzig  zu 
werden. 

Wenn  sich  die  Ausfuhr  dieser  Kerne  augenblicklich  bei  dem 
niedrigen  Stand  der  Fettpreise  auch  wegen  der  hohen  Transport- 
kosten bis  zur  Küste  nicht  bezahlt  macht,  so  unterliegt  es  doch 
keinem  Zweifel,  dass  bei  der  in  wenigen  Jahren  sicher  eintretenden 
AufschliesBung  des  inneren  Afrikas  durch  Eisenbahnen  und 
Flussverbesserungen  dieser  Artikel  einen  wichtigenAusfuhrgegenstand 
bilden  wird. 
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28.  Malukangbutter. 


Es  ist  dies  ein  bei  35 0  C.  schmelzendes,  aber  erst  bei  52 • 
völlig  flüssiges  butterartiges  Fett,  welches  von  der  im  tropischen 
Westafrika  heimischen Polygalacee Polygala  butyracea,  die  im 
oberen  Nigergebiet  unter  dem  Namen  Malukaug,  sowie  auch  in  Dahome 
und  Togo  kultiviert  wird,  herstammt;  die  kloinen  platten  in  einer 
von  einem  kurzen  Haarbüschel  gekrönten  Spitze  endenden  glänzend 
schwarzbraunen  Samen  enthalten  zwar  nur  17,5  %  (nach  anderen 
Angaben  freilich  40  %)  Ol,  doch  ist  dieses  vorzüglich  zur  Margarine- 
fabrikation geeignet,  es  besteht  aus  31,5%  Oleiu,  57,5  %  Palmitin, 
6,2  %  Myristin  und  4,8  %  freier  Palmitinsäure.  Wiederholt  sind 
schon  kleine  Posten  nach  Europa  gekommen,  Kulturversuche  sind 
auch  in  den  tropisch-botanischen  Gärten,  vor  allem  in  Buitenzorg, 
angestellt,  die  gezeigt  haben,  dass  sich  die  Pflanze  leicht  kultivieren 
lässt.  Ob  es  bei  der  geringen  Ausbeute  eine  lohnende  Kultur  zu 
werden  verspricht,  ist  eine  andere  Frage.  . 


29.  Muskatbutter. 

Unter  diesem  Namen  kommt  das  aus  den  schlechten  Muskat- 
nüssen sowie  aus  dem  Abfall  gepresste  feste  Fett  in  den  Handel, 
und  zwar  werden  zur  Darstellung  desselben  sowohl  die  echten  oder 
Banda- Muskatnüsse  wie  auch  die  langen  oder  Papua  -  Muskatnüsse 
benutzt  Die  Muskatbutter,  die  sowohl  Harz  als  ätherisches  Öl 
enthält,  ist  ein  medizinisch  wirksames  Fett  und  wird  deshalb  vor 
allem  in  der  Heilkunde  benutzt. 

Die  meisten  Arten  der  Familie  der  Myristicaceao  oder  Muskat- 
gewächse enthalten  aber  kein  ätherisches  Öl  in  ihren  Nüssen,  viele 
zeichnen  sich  hingegen  durch  einen  überaus  grossen  Gehalt  an 
festem,  zwischen  35  und  50°  schmelzendem  Fett  aus  und  zwar  ist 
dies  hauptsächlich  aus  Myristin  und  Olein  bestehende  Fett  für 
mauche  technischen  Zwecke,  besouders  zur  Kerzenfabrikation,  sehr 
gut  brauchbar.  So  wird  z.  B.  im  malayischen  Archipel  das  bei  39  0 
schmelzende  sog.  Naharan  -  Fett  aus  den  Samen  der  dort  häufigen 
Horsfieldia  Irya  gewonnen. 

Semler,  TropUche  Agrikultur  II.  35 
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Namentlich  werden  amerikanische  Arten  der  Gattung  Virola 
in  vielen  Gegenden  Südamerikas  ausgebeutet,  teils  um  Kerzen 
daraus  herzustellen,  teils  um  das  harzreiche  Fett  als  Heilmittel  zu 
benutzen ;  besonders  häufig  ist  Virola  surinamensis,  deren  kugelige, 
murmelgrosse  Samen,  die  in  ihren  Kernen  73  %  Fett  enthalten, 
namentlich  in  der  Umgegend  von  Para  gesammelt  werden,  und 
früher  eine  lokale  Kerzeuindustrie  schaffen  halfen,  neuerdings  sogar 
einen  Exportartikel  nach  Liverpool  abgeben.  Virola  bieuhyba  wird 
im  südlichen  Brasilien  verwertet,  die  getrockneten  Kerne  dieser  Art 
enthalten  sogar  73,0%  Fett,  welches  sowohl  lokal  benutzt  als  auch 
neuerdings  von  den  deutscheu  Kolonisten  in  Parana  und  Sta. 
Catharina  in  Blechbüchsen  verpackt  nach  Europa  versandt  wird. 

Ferner  kommen  einige  mit  dem  Muskatnussbaum  verwandte 
westafrikanische  Bäume  als  Lieferanten  sehr  fettreicher  Olnüsse  in 
betracht,  so  z.  B.  die  Ochoconüsse  von  Gabun,  von  Scyphoce- 
phaliura  Ochocoa  abstammend,  sowie  die  Samen  des  westafrikani- 
schen Muskatbaumes  Pycnanthus  kombo,  sodann  auch  die  Usambara- 
Muskatuuss  Brochoneura  usambarensis.  Es  sind  aber  alles  bisher 
keine  grösseren  Handelsartikel  geworden,  obgleich  das  feste  Fett 
in  überaus  grossen  Mengen,  im  Pycnanthus  kombo  angeblich  72  %, 
in  den  Samenkcrneu  enthalten  ist  und  sich  zur  Kerzenfabrikation 
so  ausserordentlich  gut  eignet,  dass  die  auf  einen  Docht  aufgereihten 
Samenkerne  schon  ohne  weiteres  als  Kerzen  dienen  können. 


30.  Chignitebutter. 


Chignite,  wie  die  Kaffern  diese  Pflanzenbutter  nennen, 
welche  sie  nach  Mocambique  auf  den  Markt  bringen,  stammt  von 
dem  kletternden  Strauche  Combretum  butyrosum,  Familie  der 
Combretaceao,  der  im  östlichen  Afrika  heimisch  ist.  Es  ist  ein 
weisses,  festes,  etwas  aromatisches  Fett,  das  zu  >/4  aus  Olein,  zu  3/t 
aus  Margarin  bestehen  soll. 
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31  Sapiumtalg  oder  chinesischer 

Pflanzentalg. 

Unter  dem  Naineu  Pflanzentalg  versteht  man  bei  ge- 
wöhnlicher Temperatur  feste  Öle  pflanzlichen  Ursprungs,  welche, 
gleich  Talg,  zu  Kerzen  verarbeitet  werden  können.  Die  Baume, 
welche  dieses  Produkt  liefern,  werden  kurzweg  Talgbfiume  genannt, 
obgleich  sie  verschiedenen  Arten  und  Familien  angehören  und  ihre 
Erzeugnisse  nicht  übereinstimmend  sind.  Ebenso  ist  Pflanzen- 
butter der  Sammelname  für  Pflanzenfette  von  butterartiger  Kon- 
sistenz, zumal  solcher,  die  auch  als  Speisefett,  also  als  Ersatz  von 
Butter  dienen  können;  auch  diese  stammen  natürlich  von  sehr  ver- 
schiedenen Pflanzen  ab. 

Vielleicht  der  wertvollste  der  Talgbfiume  ist  der  chinesische, 
mit  dem  wissenschaftlichen  Namen  Sapium  sebiferum  (Stillingia 
sebifera),  zur  Familie  der  Euphorbiaceae  gehörend.  Die  dreizelligen 
Samenkapseln  sind  mit  nahezu  kugelrunden  Samen  gefüllt,  welche 
sowohl  mit  einem  schönen,  weissen  Pflanzentalg  überkleidet, 
als  auch  im  Innern  recht  fettreich  sind.  Um  den  Talg  abzusondern, 
werden  in  China  die  von  demselben  umkleideten  Samen  durch 
leichtes  Stampfen  von  den  Fruchtschalen  befreit,  letztere  entfernt, 
und  erstere  in  Wasserdampf  erhitzt,  bis  sie  eine  teigige  Masse 
bilden,  die  dann  über  Bambussieben  durch  heisse  Asche  auf  einer 
gleichmässigen  Tom peratur  gehalten  wird;  dieser Prozess  wird  mehr- 
mals wiederholt,  um  sämtlichen  Talg  zu  erhalten ;  der  ausfliessende 
Talg  kommt  noch  in  flüssigem  Zustand  in  sehr  primitive  Filter- 
pressen, wo  das  Filter  durch  Strohlagen  ersetzt  wird.  Die  Ausbeute 
beträgt  etwa  8  %  des  Samengewichtes ;  der  aus  fast  reinem  Stearin 
bestehende,  bei  GO 0  C.  schmelzende  Talg  ist  weiss,  opak,  bröckelig, 
geschmacklos  und  ohne  den  Geruch  von  tierischem  Talg.  In 
China  wird  er  schon  seit  alten  Zeiten  zur  Bereitung  von  Kerzen 
benutzt,  die  in  den  betreffenden  Gegenden  Chinas  fast  ausschliesslich 
aus  diesem  Stoff  hergestellt  werden,  freilich  mit  einer  Umkleidung 
durch  eine  Mischung  von  Pflanzenwachs  und  diesem  Talg,  um  sie 
konsistenter  zu  machen  und  gewöhnlich  durch  Alkanuawurzel  rot 
gefärbt. 

Um  sodann  auch  das  Öl  des  Sameuinneren  zu  gewinnen, 
werden  die  von  ihrem  Talg  befreiten  Samen  zerquetscht,  und  so 

35* 
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Lange  einem  Dampfbad  ausgesetzt,  bis  sie  ganz  weich  geworden 
sind.  Dann  werden  sie  mit  hölzernen  Hämmern  noch  mehr  zer- 
quetscht und  in  heissem  Zustande  in  einem  Sieb  gerieben.  Die 
Samenbruch  stücke  bleiben  im  Sieb  zurück,  der  Talg  sickert  in  ein 
unterstehendes  Gefass.  Auch  bedient  man  sich  häufig  der  Windfege, 
um  die  Schalenstücke  zu  entfernen,  sowie  schwerer  Steinmühlen  zum 
Zerquetschen.  Nach  wieder  einem  anderen  Verfahren  werden  die 
zerquetschten  Samen  in  Wasser  gekocht,  bis  der  Talg  auf  der  Ober- 
fläche erscheint,  worauf  man  ihn  abschöpft.  In  reinem  Zustande 
besteht  dieser  Stoff  hauptsächlich  aus  Palmitin  mit  einer  kleinen 
Beimengung  von  Oleiu;  sein  Schmelzpunkt  liegt  bei  447s 0  C  ,  das 
spezifische  Gewicht  beträgt  0,918.  Die  Ausbeute  aus  dem  Samen 
schwankt  zwischen  20  und  30  %• 

Dieser  Talg  kommt  indessen  häufig  nicht  rein  in  den  Handel, 
denn  um  ihm  mehr  Zusammenhang  zu  geben,  werden  ihm  auf  je 
zehn  Teile  drei  Teile  Leinöl  zugesetzt.  In  neuerer  Zeit  bildet  er 
auch  einen  Exportartikel  nach  England,  wo  man  ihn  nicht  allein 
zur  Kerzen-,  sondern  auch  zur  Seifenfabrikation  recht  brauchbar 
befunden  hat. 

Die  Engländer  haben  diesen  wertvollen  Baum  in  Indien, 
namentlich  im  Punjab,  am  Himalaya  und  in  den  Gebirgen  Ceylons 
angepflanzt,  wo  er  ein  ihm  zusagendes  Klima  gefunden  hat.  Jedoch 
hat  die  Kultur  bisher  brauchbare  Resultate  noch  nicht  gegeben,  da 
einerseits  der  in  Indien  erzielte  Talg  nicht  konsistent  genug  ist, 
um  ohne  Wachsüberzug  zu  Kerzen  verarbeitet  werden  zu  können, 
andererseits  das  aus  den  Samen  gewonnene  Fett  sich  zum  Brennen 
nicht  so  gut  eignet,  wie  Kokosnussöl ;  auch  ist  das  Sammeln  und 
Auspressen  relativ  mühsam  und  nicht  lohnend. 

Auch  in  Südcarolina  ist  der  Baum  eingeführt  worden,  aber 
nur  als  Zierbaum.  Er  bietet  nämlich  einen  schönen  Anblick,  wenn 
beim  Herannahen  des  Winters  die  Blätter  hellrot  werden  und  die 
Schalen  der  Kapseln  abfallen,  wodurch  die  leuchtend  weissen  Samen 
zum  Vorschein  kommen. 


32.  Sumaehtalg  oder  japanischer 

Pflanzentalg. 

Dieses  Produkt  wird  im  Handel  als  japanisches  Pflanzenwachs 
bezeichnet,  aber  mit  Unrecht,  es  ist  seiner  chemischen  Zusammen- 
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Setzung  nach  genau  so  gut  ein  Pflanzentalg  wie  die  übrigen  hoch 
schmelzenden  Pflanzenfette.  Es  besteht  zum  grössten  Teil  aus 
Palmitin,  daneben  9  bis  10  %  freie  Palmitinsäure,  und  schmilzt 
bei  50,4  bis  54,5 0  C. ;  es  ist  gelblich  weiss,  von  muscheligem  Bruch 
und  undurchsichtig,  das  spezifische  Gewicht  ist  0,963  bis  1,006. 

Es  kommt  in  kleinen  Kuchen  oder  Tafeln  in  den  Handel  und 
wird  in  Japan  grossenteils  zu  Kerzen,  daneben  aber  auch  zu  Seife 
verarbeitet.  Seit  vielen  Jahren  wird  aber  auch  eine  nicht  un- 
bedeutende Quantität  des  Talges  exportiert,  und  zwar  vor  allem 
von  den  Häfen  der  südlichen  Inseln  sowie  von  Hiogo  (Kobe)  und 
Osaka.  Der  Gesaratexport  betrug  in  den  Jahren  1880  bis  1891  im 
Durchschnitt  187  000  Kilo,  das  Minimum  war  63  000  Kilo  im  Jahre 
1884,  das  Maximum  218000  Kilo  im  Jahre  1883;  auch  die  Preise 
schwankten  bedeutend,  zwischen  71  und  101  Mark  pro  Doppelzentner, 
sind  aber  immerhin  als  für  pflanzliche  Fette  hoch  zu  bezeichnen. 
In  Europa  ist  das  Fett,  welches  kaum  ranzig  wird,  besonders  zum 
Einfetten  von  Maschinen  beliebt;  dass  nicht  mehr  exportiert  wird, 
liegt  vor  allem  an  dem  grossen  Eigenkonsum  Japans.  Sind  die  Ernten 
etwas  knapper,  so  steigen  die  Preise  sofort  und  lassen  dem  Ex- 
porteur, der  in  Konkurrenz  mit  dem  Paraffin  zu  treten  hat, 
keinen  Nutzen  mehr.  In  Japan  können  sie  die  Preise  nicht  drücken, 
da  der  Verbrauch  in  diesem  Laude  so  gross  ist,  dass  er  auch  ohne 
Export  die  Produktion  aufsaugt. 

Früher  wurde  in  Europa  geglaubt,  und  noch  heute  stösst  man 
zuweilen  auf  die  Behauptung,  das  japanische  Pflanzenwachs  würde 
aus  den  Wurzeln,  von  verschiedenen  Arten  des  Sumachbaumes  ge- 
wonnen. Es  ist  aber  schon  längst  festgestellt  worden,  dass  nicht 
die  Wurzeln,  sondern  die  Früchte  dieser  Bäume  die  Quelle  des 
japanischen  Pflanzenwachses  sind.  Am  ergiebigsten  zeigen  sich  die 
Früchte,  genauer  gesagt,  die  Beeren  von  Rhus  succedanea,  welche 
Art  daher  nur  zu  diesem  Zwecke  angebaut  wird.  Sie  gedeiht  in 
Japan  bis  zum  35.°  n.Br.  auf  jedem  fruchtbaren  Boden;  fast  79% 
der  Talgproduktion  liefert  aber  die  südlicho  Insel  Kiushiu,  II1/*  % 
die  Insel  Shikoku,  81/*  %  Westjapan.  Gewöhnlich  werden  diese 
niedrigen,  oft  sogar  strauchartigen  Bäume  in  einen  unbenutzten 
Winkel  des  Gartens  gepflanzt,  in  einigen  Provinzen  dienen  sie  auch 
als  Heckenpflanzen. 

Der  Lackbaum,  ebenfalls  ein  Sumachbaum,  (R.  vernieifera), 
liefert  gleichfalls  Pflanzenwachs,  wenn  auch  in  geringeren  Mengen, 
in  seinen  Früchten.  Seine  Kultur,  die  bis  zum  38. 0  n.  Br.  möglich 
ist,  hat  mehr  die  Gewinnung  von  Lack  als  von  Pflanzenwachs  zum 
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Ziel.  Rhus  sylvestris  wird  Dicht  kultiviert;  diese  Art  wächst  wild 
in  den  Gebirgen  des  mittleren  Japans,  wo  man  ihre  Früchte 
sammelt,  um  sie  wie  diejenigen  anderer  Arten,  Rhus  toxicodendron 
und  Rhus  trichocarpa,  auszukochen. 

Der  Wachsbaum  (R.  succedanea),  japanisch  Hazena-ki,  wurde 
ursprünglich  von  den  Liukiuiuseln  nach  Japan  eingeführt,  wo 
infolge  der  Kultur,  die  mau  ihm  angedeihen  liess,  eine  Menge 
Spielarten  entstanden  sind,  von  denen  manche  in  ihren  Früchten 
bis  39  %  Talg  gebeu,  gegen  18  %  in  den  gewöhnlichen  Sorten. 
Der  grösste  Teil  des  Talges  findet  sich  in  dem  Fruchtfleisch, 
welches  zu  43  bis  65  %  aus  Fett  besteht,  aber  auch  die  Samen 
enthalten  eine  beträchtliche  Menge  Talg,  wenn  auch  zweiter  Qualität. 

Man  pflanzt  die  Bäume  entweder  für  sich  allein,  in  Abständen 
von  3  bis  6  Meter  je  nach  der  Spielart,  häufig  auch  unregelmässig 
an  Hügelabhängen,  oder  aber  man  pfiauzt  sie  an  den  Grenzen  der 
Felder  entlang,  so  dass  sie  diese  einfriedigen,  ohne  aber,  in  unserem 
Sinuc  des  Wortes,  eine  Hecke  zu  bilden,  da  sie  nicht  zurück- 
geschnitten und  nicht  dicht  gedrängt  gepflanzt  werdeu.  Im  fünften 
Jahre  erscheinen  die  ersten  Blüten,  im  achten  Jahre  erntet  man 
schon  5,6  bis  7,5  Kilo,  und  wenngleich  der  Ertrag  in  den  nächsten 
30  Jahren  noch  bedeutend  zunimmt,  und  bis  zum  50.  Jahre  die 
Bäume  volle  Erträge  geben,  so  nimmt  man  doch  die  eben  ge- 
nannten Zahlen  als  Mittelernteu  guter  und  schlechter  Jahre  an. 
Vollerträge  geben  bis  00  Kilo  pro  Baum. 

Die  Beeren  von  der  Grösse  kleiner  Erbsen,  oder  in  den  besten 
Sorten  von  der  Form  und  Grösse  kleinor  Weintrauben,  sind  in 
Rispen  angeordnet;  sie  werden  nicht  ganz  reif  gepflückt,  einige 
Tage  an  der  Sonno  getrocknet  und  dann  so  lauge  zwischen  Stroh 
gelegt,  bis  sie  den  richtigen  Reifegrad  erreicht  haben.  Nachdem 
mit  Bambusstäben  ihre  Stielo  abgedroschen  worden  sind,  werden 
sie  in  einer  rohen  Windfege  gesäubert,  in  grobe  Säcke  gepackt  und 
einige  Stunden  auf  einem  Roste  über  einem  Wasserkessel  gedämpft. 
Dann  wird  in  einer  urwüchsigen  Keilpresse  das  Fett  ausgedrückt, 
welches  zwischen  den  Schalen  und  Kernen  gebettet  liegt.  Um  den 
Abflus8  des  Fettes  zu  erleichtern,  wird  den  Presskuchen  etwas  Ol 
zugesetzt.  Die  Ausbeute  beträgt  zwischen  15  und  20  °/0.  Die 
Presskuchen  werden  wieder  zerkleinert,  die  Samen  abgesiebt,  zer- 
stampft, gesiebt  und  die  so  von  den  Samenschalen  befreiten  zer- 
kleinerten Samenkerne  mit  dem  Fruchtfleisch-Presskuchen  vereinigt 
und  abormals  erwärmt  und  gepresst,  wodurch  die  zweite  Talg- 
qualität erhalten  wird. 
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Der  rohe  Talg,  eine  grünlichgelbe  Masse,  wird  in  Töpfen  mit 
Wasser  und  Asche  gekocht,  von  der  Oberfläche  abgeschöpft,  in  vier- 
eckige Formen  gegossen  und  später  in  kleine  Späne  geschnitten, 
die  gewaschen  und  an  der  Sonne  gebleicht  werden.  Nach  Vollendung 
dieses  Verfahrens  ist  das  Produkt  so  weiss  und  klar  wie  Bienen- 
wachs, nur  hat  man  es  noch  nicht  dahin  gebracht,  seinon  un- 
angenehmen Geruch  vollständig  zu  beseitigen. 

In  neuerer  Zeit  hat  mau,  um  Fracht  und  Spesen  zu  ver- 
billigern, angefangen,  das  für  den  Export  bestimmte  Pflanzenwachs 
in  grosse  Blöcke  von  1  Picul  Gewicht  zu  giessen,  anstatt  wie  früher 
in  kleine  runde  Kuchen  von  10  Centimeter  Durchmesser  und  2V3 
Ceutimeter  Dicke. 

Auf  den  verschiedenen  Weltausstellungen  haben  uns  die 
Japaner  gelehrt,  dass  sie  nicht  allein  aus  den  Früchten  der  ge- 
nannten Sumacharten,  sondern  auch  aus  denjenigen  von  Cinna- 
momum  peduneulatum  und  Camphora,  Litsaea  glauca,  Lindera 
triloba  und  praecox,  sowie  Sapium  sebiferuui  Pflanzentalg  ge- 
winnen. 


33.  Mkanitalg. 


Nouerdiugs  hat  man  in  Deutsch-Ostafrika  in  Bagamoyo  einen 
Pflanzentalg  im  Handel  angetroffen,  der  von  einem  gleichfalls  zur 
Familie  der  Guttiferen  gehörenden  Baume,  Allanblackia  Stuhlmannii, 
herstammt,  und  welcher  in  den  Uluguru-Bergen  unter  dem  Namen 
Mkani  sowie  in  Usambara  unter  dem  Namen  Msambo  recht  häufig 
ist;  es  ist  ein  mächtiger  Urwaldbaum,  dessen  thalergrosse  rote 
Blüten  auf  dem  Boden  der  Wälder  sehr  auflallen;  die  15 Centimeter 
dicken,  20  bis  30  Centimeter  langen  Früchte  enthalten  in  fünf 
Fächern  20  bis  24  3  Centimetor  dicke,  rundlich-eckige,  braune 
Samen,  die  55,5  %  Fett  enthalten;  schon  vier  Früchte  ergeben 
Ibis  1,5  Kilo  Fett.  Dasselbe  ist  von  talgartiger  Konsistenz,  schmilzt 
bei  40  bis  41 0  C.  und  soll  nach  der  chemischen  Untersuchung  sich 
zur  Kerzen-  und  Seifenfabrikation  eignen.  Das  Fett  enthält  12  % 
freie  Säuren,  etwas  flüssiges  Glycerid,  grösstenteils  aber  einen  sehr 
eigentümlichen  weissen,  in  feinen  Nädelchen  crystallisierten  Körper, 
der  bisher  in  Pflanzenfetten  noch  nicht  gefunden  worden  ist,  das 
sog.  Oleodistearin,  eine  chemische  Verbindung,  in  der  gleichzeitig 
Stearinsäure  und  Ölsäure  an  Glycerin  gebunden  ist.  Andere  Arten 
derselben  Gattung  finden  sich  in  Westafrika  in  Gabun  und  im 
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Kongogebiet,  und  möglicherweise  ist  es  eine  Art  dieser  Gattung 
und  nicht  von  Pentadesma,  die  den  Eingeborenen  Gabuns  das 
daselbst  unter  dem  Namen  Oddjendje  bekannte  Fett  liefert. 


34.  Pineytalg. 


Dieses  wichtige  Produkt  stammt  von  dem  zur  Familie  der 
Dipterocarpaceae  gehörenden  Talgbaum  von  Malabar  in  Vorder- 
indien, mit  dem  botanischen  Namen  Vateria  indica.  Er  liefert  zwei 
Produkte:  Durch  Einschnitte  in  seinen  oft  4'/,  Meter  im  Umfange 
messenden  Stamm  wird  das  weisse  indische  Dammarharz  gewonnen, 
oft  auch  indischer  Kopal  oder  Pincyharz  genannt,  welches  vor  allem 
in  Indien  zu  Räucherzwecken  und  als  Medizin  verwendet  wird,  ob- 
gleich es  sich  auch  sehr  gut  zu  Firnissen  u.  s.  w.  eignet.  Aus  den 
Samen  wird  ein  weissgelber  angenehm  balsamischer  Pflanzentalg 
gewonnen,  und  zwar  enthalten  die  lufttrockenen  Samen  etwa  49  % 
dieses  festen  am  Licht  schnell  bleichenden  Fettes,  welches  aus  drei 
Teilen  Palmitin  und  einem  Teil  Olein  besteht.  Es  wird  seines 
angenehmen  Geruches  wegen  in  der  Kerzenfabrikation  geschätzt, 
aber  auch  zur  Bereitung  von  Seife  ist  es  recht  brauchbar.  Sein 
Schmelzpunkt  liegt  bei  3G1/,0  C. 


35.  Tengkawangtalg. 


Unter  dem  Namen  Minj  ak  (-01)  tengka  wang  kommen  seit 
geraumer  Zeit  eine  Reihe  von  Fettstoffen  aus  Borueo,  hauptsächlich 
aus  dem  östlichen  Teil,  nach  Singapore  auf  den  Markt  und  so  in 
den  Welthandel,  die  von  den  Samen  recht  verschiedener  Bäume 
abstammen,  welche  aber  grösstenteils  der  Familie  der  Dipterocar- 
paceae angehören,  also  mit  dem  Pineytalg  verwandt  sind,  kleineren- 
teils aber  zu  den  Sapotaceen  zu  rechnen  sind. 

Als  beste  Sorte  ist  das  Fett  der  in  Westbomeo  massenhaft 
wachsenden  Dipterocarpacee  Shorea  stenoptera  bekannt,  des  einzigen 
Talgbaumes  der  Insel,  der  auch  angebaut  wird ;  und  zwar  sind  hierzu 
die  früheren  Reisfelder  sehr  gut  tauglich,  auf  welche  die  in  Bambus- 
küchern  zum  Keimen  gebrachten  Pflänzlinge  ausgesetzt  werden.  Es 
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sind  hohe  Bäume  mit  schweren,  unten  mit  Nischen  versehenen 
Stämmen,  deren  Holz  aber  weich  und  wenig  brauchbar  ist.  Zu- 
weilen trögt  der  Baum  schon  im  achten,  meist  aber  erst  im  zwölften 
oder  dreizehnten  Jahre;  im  September  und  Oktober  fängt  er  dort 
an  zu  blühen,  im  Februar  oder  März  reifen  die  Früchte.  Falls  zur 
Zeit  der  Blüte  oder  kurz  nachher  allzu  regnerisches  oder  stürmisches 
Wetter  eintritt,  fallen  die  Blüten  oder  jungen  Früchte  ab;  man 
rechnet  deshalb  nur  alle  fünf  Jahre  auf  eine  grosse  Ernte.  Der 
Baum  wächst  zwar  am  meisten  längs  der  vielen  Flüsse,  auf  einem 
Gemisch  von  Lehm  und  Sand,  jedoch  vielfach  auch  auf  schwerem 
Lehm  und  in  höher  gelegenem  Land;  kürzere  Überschwemmungs- 
perioden kann  der  Baum  vertragen,  bei  längeren  leidet  er.  Nament- 
lich wenn  die  Reiserute  misglückt,  begibt  sich  die  Bevölkeruug  in 
die  Wälder,  um  die  eiförmigen  6  Ceutimeter  langen,  4  Centimeter 
breiten  von  fünf  schmaleu  der  Frucht  etwa  gleich  langen  Flügeln 
umgebenen  Nüsse  zu  sammeln. 

Andere  Tengkawangarten Westborneos  sind  Shorea  Gysbertiana, 
aptera,  scaberrima,  Martiniana,  pinauga,  compressa,  ferner  Isoptera 
borneensis,  gleichfalls  eine  Dipterocarpacee,  die  auch  auf  der  Insel 
Bangka  vorkommt. 

Die  Stammpflanzen  des  von  den  übrigen  Teilen  Borneos  ex- 
portierten Pflanzentalges  sind  noch  schlecht  bekannt,  nur  weiss  man, 
dass  die  Sapotacee  Diploknema  sebifera  einen  Teil  des  von  Bandjer* 
massing  in  Südborneo  exportierten  Tengkawangfettes  liefert 

Das  Fett  der  verschiedenen  Tengkawangarten  scheint  ziemlich 
gleichartig  zu  sein;  der  Schmelzpunkt  desselben  ist  35,5  bis  36,5 0  C, 
und  stimmt  demnach  gut  mit  dem  des  bei  37  0  schmelzenden  Rinder- 
fettes überein,  auch  besteht  es  aus  ziemlich  denselben  Substanzen 
und  würde  demnach,  soweit  es  der  Preis  zulässt,  für  die  Margarine- 
fabrikation in  betracht  kommen.  Es  enthält  etwa  75  %  Stearin 
und  eignet  sich  demnach  auch  vorzüglich  zur  Herstellung 
von  Kerzen  und  Kernseifen ;  auf  Borneo  dient  es  seit  altersher  zur 
Beleuchtung  und  als  Speisefett.  Während  man  früher  das  Fett  als 
solches  exportierte,  werden  jetzt  meist  die  getrockneten  Früchte 
unter  den  Namen  >paddi  tengkawangc  exportiert,  oder  auch  die 
Früchte  werden  einen  bis  drei  Monate  in  Wasser  gelegt,  dann  die 
Fruchtschale  abgestreift  und  die  fetthaltigen  Keimlappen  au  der 
Sonne  getrocknet;  sie  sind  dann  von  besserer  Qualität  und  gegen 
den  Angriff  von  Maden  geschützt.  Sehr  gute  Tengkawangsorten 
geben  schon  bei  dem  primitiven  Verfahren  der  Eingeborenen  etwa 
40  %  Fett.   In  den  Jahren  1877  bis  1885  wurden  durchschnittlich 
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allein  von  dein  einen  Hafen  Pontianak  auf  Borneo  jährlich  über 
1  Million  Kilo  verschifft,  fast  ausschliesslich  nach  Singapore,  um 
von  dort  nach  England  zu  gehen.  Aber  auch  Hamburg  erhalt 
jährlich  bedeutende  Quantitäten  via  Holland,  vermuthlich  um 
grossenteils  nach  Schweden  weiter  zu  gehen.  In  Holland  werden 
jährlich  50  bis  250  tons  von  diesem  Material  eingeführt,  der  Markt- 
preis (im  September  1897 :  26  fl  pro  100  Kilo)  richtet  sich  nach 
dem  Ochsentalg,  und  ist  im  Durchschnitt  um  3  fl  pro  100  Kilo 
höher  als  der  in  den  Handelsberichten  regelmässig  aufgeführte 
Saladero  -  Ochsentalg.  Solche  Preise  werden  aber  nur  von  den 
Fabrikanten  von  harter  Seife  bezahlt,  wie  auch  vou  denjenigen 
Stearinfabriken,  die  sonst  ausschliesslich  tierischen  Talg  als  Grund- 
stoff benutzen.  Es  ist  eben  dasjenige  pflanzliche  Fett,  welches 
dem  tierischen  Talg  am  allernächsten  steht. 


36.  Tangkallaktalg. 


Unter  dem  Namen  Miujak  (=  Ol)  tangkallak  ist  auf  Java  ein 
Produkt  im  Handel,  das  verdient,  auch  für  den  Export  nach  Europa 
mehr  in  betracht  gezogen  zu  werden  als  bisher.  Es  ist  das  Samen- 
fett von  Litsaea  sebifera  (früher  Cylicodaphne  sebifera  genannt), 
des  sog.  javanischen  Wachsbaumes,  eines  hohen  zu  der  Familie  der 
Lauraceen  gehörenden  Baumes,  welcher  in  Java  sowohl  wild  wächst, 
als  auch  hier  und  da  in  den  Dorfwäldchen  der  Eingeborenen  in 
Kultur  geuommen  ist;  auch  in  Baugka  wird  er  von  den  Chinesen 
angepflanzt.  Die  aufgekochten  und  dann  von  der  Fruchtschale  be- 
freiten Samen  werden  getrocknet,  gestampft  und  warm  ausgepresst; 
sie  enthalten  mit  ihren  Schalen  etwa  40  %  Fett,  welches  aus  85  % 
Laurostearin  (Trilaurin)  und  15  %  Olein  besteht  und  bei  48°  C. 
schmilzt.  Ein  erwachsener  Baum  soll  jährlich  etwa  7000  Früchte 
liefern,  aus  deren  Fett  mau  100  gegen  42  Gramm  schwere  Kerzen 
raachen  kann.  Auch  zur  Seifenfabrikation  und  als  Maschinenfett 
eignet  sich  dieser  javanische  Pflanzentalg  gut.  Das  bei  der  Be- 
reitung des  Fettes  abgetrennte  uud  aufgeweichte  Fruchtfleisch  gilt 
auf  Bangka  als  angenehme  uud  nahrhafte  Speise,  das  Holz  ist  zum 
Hausbau  sehr  geeignet  und  gibt  schöne  weisse  Bretter. 
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37.  Balam-  und  Sunteitalg. 

Unter  dein  Namen  Balam-  und  Sunteitalg  kommen  seit 
längerer  Zeit  Fette  von  Sumatra  in  den  Handel,  gauz  besondere 
aus  dem  Reich  Siak  an  der  Ostküste  dieser  Insel;  in  Singapore, 
dem  Hauptmarkt  dieses  Produktes,  wird  das  Fett  deshalb  auch  als 
Siakpflanzentalg  bezeichnet.  Beide  Produkte  stammen  von  Bäumen, 
die  zu  der  Familie  der  Sapotaceae  gehören,  uud  mit  den  echten 
Guttaperchabäumen  sehr  nahe  verwandt  sind;  Palaquium  pisang 
liefert  das  bittere  gelbliche  Balamfett,  daneben  auch  schlechtes 
Guttapercha,  Palaquium  oleosum  liefert  das  rein  weisse  süsslicho 
Suuteifett,  das  auch  als  Bratöl  von  den  Eingeborenen  benutzt  wird. 
Bei  dem  primitiven  Auspressen  der  Samen  durch  die  Eingeborenen 
wird  nur  28  bis  36  %  an  Fett  erhalten,  bei  dem  europäischen  Ver- 
fahren in  Singapore  erhält  man  von  Balamfett  bis  45  °/0,  von 
Suutei  bis  37  %  Fett  aus  den  Samen.  Die  Bäume  werden  auf 
Befehl  des  Sultans  von  Siak  geschont  und  nicht  mehr  nieder- 
geschlagen, um  Guttapercha  zu  gewinnen,  da  sie  durch  den  Fett- 
export eine  nicht  unbeträchtliche,  auf  100000  Gulden  jährlich  ge- 
schätzte Einnahmequelle  des  Landes  bilden. 


38.  Njatu-  und  Kelakkitalg. 


Beide  sind  talgartige  Sapotaceenfette  von  Borneo,  ersteres  ist 
das  Sameuöl  des  wichtigsten  Guttaperchabaumes,  Palaquium  oblongi- 
folium,  ein  hartes  weisses,  hauptsächlich  aus  Stearin  und  Oleiu  be- 
stehendes Fett,  das  besonders  in  Westborneo  (Abteilung  Sambas) 
als  Speisefett  und  Ersatz  von  Butter  verwendet  wird ;  das  K  e  1  a  k  k  i- 
fett  stammt  von  der  Sapotacee  Payena  laueifolia,  das  in  gleicher 
Weise  in  der  Provinz  Sintang  in  Westborneo  benutzt  wird. 


39.  Bengku-  und  Ketiauwtalg. 


Dies  sind  talgartige  Sapotaceenfette  der  kleinen  bei  Singapore 
und  Sumatra  liegenden  Riouw-  und  Bangkainseln.    Unter  dem 
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Namen  Bengkutalg  versteht  man  im  Rioüw- Archipel  bei  Singa- 
jvore.  das  Samenfett  von  Payena  latifoüa.  ein  heiles,  bei  4°  C. 
festes''-!,  das  angenehm  schmeckt  und  nach  bitteren  Mandeln  riecht, 
mit  dem  Kamen  KetiauwOl  wird  das  meist  lichtgrüne,  zuweilen 
aber  auch  weisse,  harte  Samenfett  von  Payena  bankeusis  bezeichnet, 
welcher  Baum  auf  Bangka,  übrigens  ausserdem  auch  in  Westborneo 
vorkommt;  die  Fette  werden  bisher  nur  au  Ort  und  Stelle  benutzt 


40.  Mafuratalg. 


Mafuratalg  ist  der  Name  des  Fettes  eines  zu  der  Familie 
der  Meliaceae  gehörigen  Bauraes,  Trichilia  emetica.  der  im  tropi- 
schen Afrika  weit  verbreitet  ist,  der  aber  nur  im  Sambesigebiet  und 
Mocambique,  sowie  angeblich  auf  Madagaskar  und  Reunion  verwertet 
zu  werden  scheint.  Das  Fett  wird  durch  Auskochen  der  Kerne  ge- 
wonnen ;  es  ist  gelblich  und  leicht  schmelzbar  und  soll  sogar  nach 
Europa  (Marseille)  kommen,  wo  es  zur  Seifeufabrikation  und  wegen 
seines  hohen  Stearingehaltes  besonders  zur  Kerzenfabrikation  be- 
nutzt wird.  Sichere  Nachrichten  hierüber  besitzen  wir  aber  kaum, 
jedenfalls  bedarf  dieses  Produkt  noch  weiterer  Aufklärung. 


41.  Myrieatalg. 

Mit  dem  ganz  verkehrteu  Namen  Myrtenwachs  oder  Myrica- 
wachs  wird  zuweilen  ein  talgartiges  weiches,  grünliches  Pflanzenfett 
bezeichnet,  welches  aus  den  Früchten  der  zur  Familie  der  Myiica- 
ccae  gehörenden  Myrica  cerifera,  eines  im  Süden  der  nordamerika- 
nischen Union  heimischen  Strauches,  durch  Auskochen  gewonnen 
wird.  Es  überzieht  die  beerenartige  Frucht  als  dünne  weisse 
wachsartige  Kruste;  es  schmilzt  bei  51  bis  52°,  sein  spezifisches 
Gewicht  ist  1,005  und  es  besteht  aus  4,2  %  Laurinsäure,  70  % 
Palmitinsäure  (als  Palraitin  vorhanden),  8  %  Myristinsäure  (als 
Myristin  vorhanden),  9,4  %  Glycerin  (iu  Verbindung  mit  den  Fett- 
säuren), sowie  einigen  unbedeutenden  Stoffen.    Verschiedene  andere 
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Arten,  welche  Amerika,  die  Azoren  und  das  Eap  bewohnen, 
liefern  einen  ähnlichen  Talg.  Jedoch  ist  die  Gewinnung  bei  der 
Kleinheit  der  Früchte,  der  geringen  Ausbeute  und  bei  den  billigen 
Preisen  der  analogen  pflanzlichen  Talgarten  nirgends  mehr  lohueud, 
und  von  Aupflauzuugen  dieser  Gewächse,  die  früher  z.  B.  im  Kap- 
laude  6ehr  empfohlen  wurden,  hört  man  nichts  mehr. 


42.  Pflanzenwachs. 


Obgleich  Pflanzenwachs  nicht  als  ein  Fett  oder  Öl  betrachtet 
werden  darf,  so  mag  seine  nahe  Verwandtschaft  mit  denselben  zur  Be- 
gründung dienen,  dass  ich  ihm  hier  eine  Stelle  anweise.  Dass 
manche  Pflanzentalgarten,  wie  der  japanische,  chinesische  und 
Myricatalg  oft  fälschlich  als  Wachsarten  bezeichnet  werden,  haben 
wir  im  vorherigen  Abschnitte  gesehen. 

Zwei  Sorten  echten  Pflanzenwachses  sind  Produkte  nützlicher 
Palmen  Südamerikas  und  wurden  schon  in  dem  betreffenden  Teile 
im  I.  Bande  besprochen;  das  Carnaubawachs  ist  bei  weitem  die 
wichtigste  aller  pflanzlichen  Wachsarten,  wurden  doch  im  Jahre 
1897  nicht  weniger  als  315  000  Kilo  davon  allein  nach  Hamburg 
exportiert  (gegeu  145  000  Kilo  im  Jahre  1896)  und  bis  auf  ein 
Lager  von  35000  Kilo  auch  vollständig  geräumt. 

Einige  andere  echte  Wachsarteu,  wie  z.  B.  das  Wachs  des 
Zuckerrohres,  das  aus  dem  Schaum  des  Saftes  gewonnen  werden 
kann,  das  Wachs,  welches  man  aus  dem  Kork  herstellen  kann,  so 
wie  das  noch  wenig  bekannte  sumatranische  Feigenwachs  namens 
getah-lahu,  wenn  dies  überhaupt  ein  Wachs  und  kein  Pflanzentalg 
ist,  haben  praktisch  gar  keine  Bedeutung. 

Die  Wachsart  hingegen,  die  wir  jetzt  hier  besprechen  wollen, 
und  die  in  China  eine  grosse  Rolle  spielt,  gehört  eigentlich  zu  den 
tierischen  Erzeugnissen,  sie  wird  von  einem  Insekt  ausgeschwitzt,  da 
aber  nicht  nur  das  Insekt  gezüchtet  wird,  sondern  auch  die  Nähr- 
pflanze eigens  zu  dem  Zweck  kultiviert  wird,  so  möge  das  Produkt 
hier  besprochen  werden. 

Das  chinesische  Wachs  oder  Pihla  (Pela),  d.  h.  weisses 
Wachs,  resp.  Chung-pih-la  (weisses  Insektenwachs)  ist  das  Produkt 
einer  Schildlaus,  Coccus  Pela,  welche  auf  mehreren  Bäumen  in 
China  lebt.   Es  ist  ein  echtes  aus  Cetyl  Cerotat  bestehendes  Wachs, 


4 

Digitized  by  Google 


—   558  - 


welches  bei  82°  C.  schmilzt  und  in  China  vor  allem  benutzt  wird, 
um  die  aus  chinesischem  Talg  hergestellten  Kerzen  mit  einer 
festeren  Aussenschicht  zu  überziehen,  eine  Verwendungsart,  die 
infolge  Einführung  europäischer  Erzeugnisse  und  Verdrängung  der 
Kerzen  durch  Petroleum  mehr  und  mehr  verschwindet,  im  Innern 
aber  bei  dem  grossen  Bedarf  an  Kerzen  für  Feste  noch  immer  eine 
sehr  grosse  ist;  ferner  wird  das  Wachs  zum  Haarsteifen  benutzt, 
sodann  zum  Einhüllen  von  Pillen,  für  Pflaster,  sowie  endlich  zum 
Wachsen  von  Papier,  Baumwolle,  Bildern,  für  Hausanstrich  u.  s.  w. 
Es  kommt  wegen  des  hohen  Preises  nur  wenig  dieses  Wachses 
nach  Europa,  wo  es  in  England  zur  Vermischung  mit  Wallrat 
benutzt  wird,  da  es  die  Fähigkeit  hat,  die  Körnelung  des  Sperma- 
cetis  aufzuheben,  da  die  Krystallisation  beider  Körper  sich  gegen- 
seitig optisch  neutralisiert.  Infolge  der  Konkurrenz  des  Petroleums 
sind  die  Preise  sehr  gefallen,  in  Chiating,  einer  der  Haupt- 
produktionsgegenden, in  der  Provinz  Szetschwan  soll  das  Wachs  in 
den  fünfziger  Jahren  1400  Mark  pro  Centner  gekostet  haben,  1879 
nur  noch  180  Mark.  Die  Produktion  jenes  Distriktes  •  betrug  nach 
einer  auf  die  Ausfuhr  von  Brut  beruhenden  Schätzung  im  Jahre 
1870:  5  Millionen  Kilo,  1877 :  2  Millionen  und  1878  nur  noch 
200  000  Kilo.  In  der  Provinz  Anhwei  kostete  1884  das  Kilo  6  Mark, 
und  dort  soll  weder  die  im  Distrikt  von  Pochou  überaus  bedeutende 
Produktion  noch  der  Handel  merklich  abgenommen  haben,  ebenso 
hatte  auch  in  der  Provinz  Tschekiang  dies  Wachs  bis  1884  jeden- 
falls nicht  an  Bedeutung  verloren,  und  allein  nach  der  einen  Stadt 
Kiu-hua  wurden  gegen  360  tons  pro  Jahr  zum  Verkauf  gebracht. 

Während  das  Insekt  wild  vor  allem  auf  einer  Ligusterart  vor- 
kommt (Ligustrum  lucidum),  wird  es  behufs  Wachsgewinnung  auf 
eine  Esche  (Fraxiuus  chiuensis)  übergeführt,  und  zwar  wird  die 
sehr  schnell  wachsende  Esche  extra  zu  diesem  Zwecke  aus  Steck- 
lingen gezogen,  meistenteils  am  Rande  der  Felder.  In  den  Gegen- 
den nördlich  vom  Yangtsekiaug  scheint  aber  der  Winter  zu  kalt  zu 
sein  für  die  Entwickelung  der  Brut  in  den  Gallen;  in  manchen 
Gegenden,  z.  B.  in  Pochou  hilft  man  sich  dadurch,  dass  man  die  zu 
korinthengrosseu  kugeligon  Gallen  anschwellenden  Muttertiere  in 
schwach  geheizten  Räumen  luftig  aufbewahrt,  in  anderen  Gegenden, 
z.  B.  in  Szetschwan,  Hönau  und  Tschekiang  werden  die  Mutter- 
gallen zu  mehreren  in  Blätter  gefaltet,  aus  südlicheren  Gegendeu 
im  Frühjahr  hingeschafft;  da  für  den  Transport  nur  eine  Zeit  von 
etwa  15  Tagen  zur  Verfügung  steht,  weil  vorher  die  Gallen  noch 
milchig  und  später  schon  die  Jungen  ausgeschlüpft  sind,  so  sind 
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nächtliche  Eilmärsche  nötig,  manchmal  müssen  sogar  die  Tage 
hin  zugenommen  werden,  wobei  aber  häufiges  Pausieren  und  Lüften 
nötig  ist.  Die  Gallen  werden  stets  von  den  Ligustersträuchern  ge- 
nommen, vielleicht,  weil  die  etwa  dreijährigen  Eschen  bäume  zwecks 
Gewinnung  des  Wachses  umgehauen  werden.  Aus  den  im  März 
an  die  Eschenzweige  gehangenen  Blättern  mit  den  Eikapseln 
schlüpfen  alsbald  die  jungen  beweglichen  Schild läuse  aus  und  be- 
ginnen sich  an  der  Rinde  der  Esche  festzusaugen  und  mit  Wachs 
zu  umhüllen ;  im  August  und  September  ist  die  Ernte ;  die  von 
Wachs  bedeckte  Rinde  der  Escheuzweige  wird  abgezogen  und  mit 
den  jungen  Zweigen  und  Blättern  ausgekocht,  durch  mehrmaliges 
Kochen  wird  das  Waöhs  gereinigt. 

Wenngleich  die  erwähnten  Proviuzeu  Szetschwan ,  Anhwei, 
Tschekiang  wohl  die  Hauptdistrikte  der  Wachsgewinnung  sind,  so 
wissen  wir  andererseits  doch  auch,  dass  in  Hainau,  Kwaugtung, 
Hunan,  Schautuug,  und  selbst  noch  angeblich  im  Amurgebiet  dies 
Wachs  gewonnen  wird. 

Ebenso  findet  in  Südjapan  eine  kleine  Wachsproduktion  statt, 
doch  wird  hier  das  von  einem  Insekt  ausgeschwitzte  Wachs  von 
den  Blattachsen  der  jungen  Triebe  von  Lignstrum  Ibota  gelöst, 
also  nicht  auf  Eschen  systematisch  gezogen. 


Ätherische  Öle. 

Neu  bearbeitet  von  Prof.  O.  War  bürg. 


1  Citronellöl. 


Dieses  wohlriechende,  auch  unter  dem  Namen  Grasöl  oder 
Citronengrasöl  bekannte  und  in  der  Parfümerie,  sowie  namentlich 
zur  Fabrikation  der  sog.  Honigseife  beliebte,  im  reinen  Zustande 
farblose  und  stark  nach  Citronen,  daneben  aber  rosenartig  duftende 
ätherische  Öl  stammt  von  einem  in  Südasien  in  trockneren  Gegenden, 
namentlich  aber  in  Vorderindien  weit  verbreiteten  Grase,  Andro- 
pogon  Nardus,  welches  sich  durch  seine  rote  Behaarung,  die  kurzen 
Ähren  und  schmalen  Blätter  von  den  gleich  zu  besprechenden  ver- 
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wandten  Arien  unterscheidet.  Seit  einer  Reibe  von  Jahren  kultiviert 
man  dies  Gras  auch  im  Grossen,  besonders  auf  Ceylon  und  in 
Singapore,  und  zwar  zieht  man  das  Gras  aus  Samen ;  die  Kultur 
ähnelt  derjenigen  der  Sorghumhirse,  auch  erreicht  das  Gras  die  be- 
deutende Höhe  von  2  bis  21/*  Meter.  Bei  sorgfältiger  Kultur  gibt 
es  zwei  bis  drei  Ernten  im  Jahre.  Das  Gras  wird  geschnitten,  just 
wenn  es  in  die  Blüte  treten  will.  In  kleine  Bündel  gebunden,  wird 
es  in  die  mit  Wasser  gefüllte  Destillierblase  geworfen.  Das  beste 
61  wird  erzielt,  wenn  man  das  Gras  nicht  einfach  trocknet,  sondern 
mit  unter  Druck  stehendem  Wasserdampf  behandelt 

Von  dem  Hektar  soll  man  90  Flaschen  Öl  erhalten,  und  die 
grossen  Destillierblasen  ergeben  eine  tägliche  Ausbeute  von  etwa  einem 
Dutzend  Flaschen  Öl.  Die  Zunahme  der  Citronellölgraskultur  in 
Ceylon  in  den  letzten  Jahren  ergibt  sich  aus  folgender  Ausfuhr- 
statistik des  Citronellöles.   Die  Ausfuhr  Ceylons  betrug 

1893  298000  Kilo 

1894  419000  > 

1895  528000  > 

1896  505000  » 

1897  528000  » 

Leider  sind  die  Preise  recht  schwankend ;  während  am  Schluss 
des  Jahres  1895  das  englische  Pfund  in  London  2  sh  notierte,  war 
der  Preis  im  Frühling  1898  nur  noch  1  sh,  Preise,  bei  denen  sich 
die  Kultur  kaum  mehr  lohnt.  Das  in  Trommeln  verpackte  Öl  ist 
stets  niedriger  notiert  als  solches  in  Canistern  und  Kisten,  nament- 
lich ersteres,  wird  aber  auch  sehr  häufig  verfälscht. 


2.  Lemongrasöl. 


Dieses  Produkt,  welches  auch  als  indisches  Melissaöl  oder  gar 
als  Verbenaöl  bezeichnet  wird,  letzteres  weil  es  zur  Fälschung  von 
Verbenaöl  dient,  wird  häufig  mit  dem  Citronellöl  verwechselt.  Wie 
das  Citronellölgras,  so  ist  auch  das  Lemongras  in  Südasien  zu 
Hause,  wo  das  grosse  bläulichgraue  Gras,  Andropogon  citratus, 
sowohl  wild  als  kultiviert  in  den  Gärten  der  Eingeborenen  vor- 
kommt ;  in  Ceylon  und  in  Singapore  baut  man  es  auch  im  Grossen 
zur  Ölgewinnung  aus  den  Blättern,  wenngleich  bei  weitem  nicht  in 
dem  Masse  wie  Citronellöl.  Es  kommt  nur  sehr  selten  zur  Blüte, 
und  lässt  sich  demnach  auch  nicht  wie  Citronellölgras  aus  Saat  ge- 
winnen, was  die  Kultur  natürlich  bedeutend  erschwert. 
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Der  einzig  wichtige  Exportplatz  ist  augenblicklich  die  vorder- 
indische Stadt  Cochin,  von  wo  1885 :  497  Kisten,  1889  schon  2387 
Kisten  dieses  Öles  kamen,  seitdem  noch  vielmehr.  Es  wurden 
nämlich  an  solchen  zwölf  Weinflaschen  enthaltenden  Originalkisten 
exportiert : 

1890-  91      1917  Kisten 

1891-  92  1150 

1892-  93  1863 

1893-  94  2332 

1894-  95  2370 

1895-  96  3070 

1896-  97  3000 

Früher  kam  das  Öl  ausschliesslich  von  Ceylon  und  den  Straits 
Settlements,  vor  wenigen  Jahren  exportierte  Ceylon  wenigstens 
noch  750  Kilo  im  Jahre,  grösstenteils  nach  Amerika.  Jetzt  hat  der 
Export  Ceylons  ganz,  der  in  Singapore  fast  ganz  aufgehört. 

Der  wichtigste  Bestandteil  dieses  Öles  ist  ein  Aldehyd,  welches 
mit  Geranial  oder  Citral  identisch  ist,  und  zu  dessen  Rein- 
darstellung dieses  Öl  denn  auch  in  der  letzten  Zeit  in  grossen 
Quantitäten  benutzt  wird,  da  es  zuweilen  bis  zu  75  %  dieses  Öles 
ausmacht,  wogegen  es  im  Citronenöl  nur  selten  in  grösseren  Mengen 
als  7  %  vorhanden  ist;  vor  allem  dient  das  Citral  zur  Herstellung 
des  vor  wenigen  Jahren  bekannt  gewordenen  Jonons,  des 
künstlichen  Veilchenparfüms.  Hierdurch  sind  mit  einem 
Male  die  Preise  dieses  bisher  als  billiges  Parfüm  für  geringe 
Haarölc  und  Seifen  benutzten  Öles  ausserordentlich  gestiegen. 
Kostete  die  Unze  1890  bis  1892  nur  1»/,,  1893  und  1894:  1«/*  bis 
l5/ai  1896:  2y3  Pence,  so  stieg  im  folgenden  Jahre  der  Preis  plötz- 
lich bis  auf  10  Pence,  also  30  Mark  pro  Kilo.  Bliebe  der  hohe  Preis 
auch  nur  annähernd  bei  Bestand,  so  würde  zweifellos  auch  Ceylon 
die  durch  die  lange  Zeit  so  niedrigen  Preise  zum  Verfall  gebrachte 
Kultur  wieder  aufnehmen.  Freilich  ist  dies  nicht  wahrscheinlich, 
da  zunächst  schon  im  Februar  vorigen  Jahres  der  Preis  wieder  um 
die  Hälfte  gesunken  ist 

Ausser  zur  Citraldarstellung  findet  das  Lemongrasöl,  wie  gesagt, 
vielfache  Verwendung  in  der  Parfümerie  und  Seifenfabrikation,  be- 
sonders auch  bei  der  Herstellung  von  Eau  de  Colognc;  in  Indien 
dienen  die  Blätter  auch  zum  Parfümieren  von  Thee,  ferner  wird 
das  Innere  der  Stengel  als  ein  Ingredienz  des  Curry  benutzt.  Das 
Öl  sowie  Abkochungen  der  Pflanze  bilden  endlich  auch  in  der 
Volksmedizin  Indiens  ein  wichtiges  Heilmittel. 


Seniler,  Tropische  Agrikultur  Ii.  36 
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3.  Rusaöl  oder  Palmarosaöl. 


Unter  diesem  Namen,  sowie  unter  den  Namen  Geraniumgrasöl 
oder  Ingwergrasöl,  kommt  ein  Öl  von  Ostindien,  hauptsächlich  von 
Bombay  aus  in  den  Handel,  welches  aus  den  Blättern  des  Grases 
Andropogon  Schoenanthus  gewonnen  wird ,  eines  grossen  und 
groben  Grases,  welches  in  ganz  Südasien,  sowie  im  tropischen 
Afrika  in  den  Grassavannen  und  -Steppen  gemein  ist.  Hauptsächlich 
wird  das  für  den  Export  bestimmte  Öl  gewonen  in  dem  Distrikte 
Nimar,  Khandesh,  in  der  Präsidentschaft  Bombay,  woher  auch  der 
Handelsname  Namar-  oder  Namuröl  stammt.  Bombay  exportiert 
jährlich  etwa  20  000  Kilo  nach  den  Häfen  des  roten  Meeres,  be- 
sonders nach  Djedda,  das  meiste  geht  aber  nach  der  europäischen 
Türkei,  nur  wenig  nach  dem  übrigen  Europa.  Die  Hauptverwendung 
besteht  nämlich  in  der  Verfälschung  oder  in  dem  Ersatz  des 
Geraniumöles,  welches  seinerseits  wieder  zur  Fälschung  des  Rosen- 
öles dient.  In  der  Türkei  ist  es  deshalb  auch  unter  dem  Namen 
Geraniumöl  oder  Palmarosaöl  bekannt.  Früher  benutzte  mau  es 
hauptsächlich  nur  in  Konstantinopel  zur  Fälschung,  jetzt  aber  wird 
es  schon  an  den  Produktionsstätten  des  Rosenöles  demselben  zu- 
gesetzt, ja  es  sollen  sogar  die  Rosen  schon  vor  dem  Destillieren 
damit  besprengt  werden.  Es  eignet  sich  hierzu  auch  sehr  gut, 
namentlich  nachdem  man  es  vorher  durch  Ausschütteln  mit  Wasser, 
Ansäuern  mit  Citronensaft  und  Bleichen  in  der  Sonne  gereinigt  hat; 
es  besitzt  dann  eine  blasse  Strohfarbe  und  ziemlich  das  gleiche 
optische  und  chemische  Verhalten  wie  das  echte  Rosenöl,  nur  dass 
es  einen  niedrigeren  Schmelzpunkt  hat,  und  demnach  in  der  Kälte 
nicht  so  leicht  auskrystallisiert  wie  das  unverfälschte  Rosenöl.  In 
Mitteleuropa  wird  dies  öl  jetzt  auch  als  türkisches  und  indisches 
Geraniumöl  oder  Palmarosaöl  in  der  Parfümerie  und  Seifen- 
fabrikation verwendet,  und  zwar  als  billigste  Sorte  Geraniumöl. 

Im  Nimardistrikt  wird  das  Öl  durch  einfaches  Ausdestillieren 
aus  den  Blättern  mit  wenig  Wasser  gewonnen;  man  schneidet  es 
zur  Blütezeit,  das  heisst  im  Oktober  und  November,  und  bei  einem 
Versuch  ergaben  375  Pfund  englisch  1  Pfund  5Va  Unzen  Ol.  Aber 
selbst  dieses  Öl  wird  noch  gefälscht,  meist  durch  Terpentin  oder 
durch  fette  Öle,  z.  B.  von  Leinsaat,  Erdnuss  oder  Raps. 
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4  Kuskus-  oder  Vetiveröl. 


Dies  ist  ein  Öl,  das  nicht  aus  den  Blättern,  sondern  aus  den 
Wurzelstöcken  eines  Grases,  Andropogon  muricatus,  gewonnen  wird, 
welches  in  Büscheln  wächst  und  grosse  Strecken  Vorderindiens  be- 
deckt, sowie  auch  in  manchen  Gegenden  Indiens  kultiviert  wird. 
In  den  europäischen  Handel  kommt  dieses  Öl  nur  wenig,  wenngleich 
es  die  Beachtung  der  Parfümerieindustrie  verdient  50  Kilo  Wurzeln 
geben  etwa  450  Gramm  ätherisches  Öl.  Die  Wurzel  selbst  wird  als 
Radix  Iverancusae  in  Ballen  von  100  Kilo  (roh)  oder  50  Kilo  (ge- 
reinigt) gelegentlich  in  Hamburg  angeführt  und  wird  auch  zum 
Parfümieren  von  Wäsche  als  Mottenschutz  und  pulverisiert  zu  Riech- 
kissen benutzt.  In  manchen  Teilen  Indiens  werden  aromatische 
Fächer  aus  der  Wurzel  hergestellt,  sowie  grössere  Geflechte,  die 
dazu  dienen,  während  der  heissen  Zeit  mit  Wasser  benetzt  durch 
das  verdampfende  ätherische  Öl  kühlend  zu  wirken. 

Identisch  mit  diesem  Öl  ist  das  von  der  Insel  Reunion 
kommende  in  Flaschen  angeführte  Vetiveröl;  Vettiver  ist  nämlich 
der  südindische  (tamil)  Name  dieser  Pflanze,  und  mit  dem  gleichen 
Namen  wird  das  echte  Kuskusöl  bezeichnet,  das  in  Europa  aus 
den  indischen  Vetiverwurzeln  destilliert  wird. 


5.  Geraniumöl. 


Das  indische  sog.  Geraniumöl  oder  Palmarosaöl,  ein  Grasöl, 
wurde  schon  in  dem  Kapitel  über  Rusaöl  besprochen,  das  echte, 
von  Pelargoniumarten  stammende  Geraniumöl  kommt  hauptsächlich 
aus  Algier  und  Reunion,  die  feinsteu  und  teuersten  Sorten  aber 
aus  Spanien.  Infolge  der  Überproduktion  sind  die  Preise  in  fort- 
währendem Sinken.  Nach  Schimmel  &  Co.  waren  die  Durch- 
schnittspreise : 

Afrikanisch      Reunion  Afrikanisch  R6nnion 

1888     f>l  Frcs.  -  Frcs.  im)     54  Frcs.         4«  Frcs. 

188*»     85     »  ■  1HHI     52     »  15 

1890  55     »  5*5     *  1S95     52     »  4f> 

1891  50     v  U     »  18W      19     .  40 

1892  50     •  49     »  1897     40     >  38 
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Infolge  der  niedrigen  Preise  hat  aber  neuerdings  die  Pro- 
duktion bedeutend  abgenommen,  andererseits  suchte  man  sie  dnrcb 
Fälschungen  des  <  >les  auszugleichen ;  man  muss  deshalb  darauf 
achten,  dass  sich  das  <  >1  in  der  dreifachen  Menge  TOproz.  Alkohols 
klar  lost.  Ein  Hauptbestandteil  dieses  Oles  ist  das  Geraniol.  In 
der  ParfDmerie  und  Seifenfabrikation  ist  das  Geraniumöl  sehr 
beliebt. 


6.  RosenöL 

Das  echte  Rosenöl  ist  bisher  kein  Produkt  der  Tropen,  nicht 
einmal  der  Subtropen,  obgleich  daselbst  die  besten  Bedingungen 
für  die  Rosenkultur  vorhanden  sind.  Wird  doch  in  Bulgarien 
wirklich  echtes  Rosenöl  mit  1000  bis  1055  Frcs  pro  Kilo  bezahlt. 
In  welchem  Masse  dieses  aber  gefälscht  wird,  erkennt  man  daraus, 
dass  ein  Berliner  Rosenöl  mit  680  bis  700  Mark  franko  Leipzig  aus- 
geboten wird. 

Neben  bulgarischem  gelangt  jetzt  auch  deutsches  Rosenöl  in 
den  Handel,  die  Kulturen  der  Firma  Schimmel  &  Co.  zu  Miltiz 
ergaben  z.  B.  1897:  255  000  Kilo  Blütenmaterial.  Die  Gesamternte 
Bulgariens  betrug  1897 :  2403  Kilo  Rosenöl  gegen  3517  Kilo  im 
Jahre  1896-  Dass  angeblich  schon  die  Rosen  daselbst  mit  Palma- 
rosaöl  besprengt  werden,  wurde  schon  oben  erwähnt.  Das  probe- 
weise eingeführte  persische  Rosenöl  erwies  sich  als  minderwertig 
und  hatte  einen  recht  gewöhnlichen  Geruch,  sowie  ein  niedrigeres 
spezifisches  Gewicht  als  das  deutsche  und  türkische  (bulgarische) 
Rosenöl.  Es  ist  ein  Irrtum,  wenn  man  meint,  das  Rosenöl  käme 
aus  Persien,  dem  Lande  der  sagenumwobenen  Rose  von  Shiras. 

Das  Roseuöl  besteht  zu  70  %  aus  Geraniol  (auch  Lemonol 
oder  Rhodinol  genannt),  während  ein  zweites  in  geringeren  Mengen 
in  Rosenöl  enthaltene  Alkohol  mit  Citronellol  übereinstimmt. 


7.  Cajeputöl. 

Dieses  aromatische,  beissende,  flüchtige  Öl  wird  durch 
Destillation  der  Blätter  eines  Baumes  gewonnen,  dessen  wissen- 
schaftlicher ^Name   Melaleuca   leucadendron ,   var.   cajeputi,  zur 
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Familie  der  Myrtaceae  gehörend,  ist.  Die  Molukken  sind  die 
Heimat  der  allein  zur  Olgewinnung  benutzten  Varietät ;  dort  kommt  der 
kleine,  buschartig-gehaltene  Baum  ziemlich  häufig  vor,  während  die 
Stammart,  ein  häufig  ziemlich  bedeutende  Dimensionen  erreichender 
Baum,  über  Australien  und  den  ganzen  malayischen  Archipel  ver- 
breitet ist.  Unter  der  dicken,  hellen,  abblätternden  und  bei  der 
Stammart  zum  Kalfatern  benutzten  Rinde  liegt  ein  sehr  weisses 
Holz,  dem  der  Baum  den  Namen  Kajuputi  verdankt,  denn  derselbe 
ist  wörtlich  zu  übersetzen  mit  »weisses  Holze  Die  lanzettlichen, 
spitzen  Blätter  enthalten  das  Öl  so  spärlich,  dass  61/,  Körbe,  jeder 
15  Kilo  Blätter  enthaltend,  zur  Erzielung  von  einer  Flasche  reinen 
Öles  nötig  sind.  Dieses  durchsichtige,  leichtflüssige  öl  ist  im 
reinen  Zustande  zwar  farblos,  hat  aber  infolge  der  primitiven 
Destillation  in  Kupfergefassen,  vielleicht  auch  durch  mitgerissenes 
Chlorophyll  meist  eine  grünliche  Färbung.  Der  Geruch  ist  so 
durchdringend,  dass  er  nur  durch  Vermischung  angenehm  wird. 
Dieses  öl  kommt  fast  ausschliesslich  von  der  Insel  Buru,  etwas  auch 
von  den  Bandainseln  in  den  Handel,  und  zwar  ist  Makassar  der 
Haupthandelsplatz  für  diesen  Artikel. 

Die  Gesamtausfuhr  an  Cajeputöl  von  Makassar  betrug 

1894  34  075  Kilo 

1895  49301  » 

1890    57800  » 
Die  Zufuhren  in  Amster-dara  beliefen  sich  auf 


Flaschen 

im  Werte 

von  Cts. 

1887 

ca.  4000 

180  bis 

200 

1888 

:»  3»)00 

160  > 

170 

1889 

»  2000 

160  » 

200 

1890 

»  7100 

155  » 

200 

1891 

»  16800 

100  » 

155 

1892 

»  5600 

100  . 

120 

1893 

*  5100 

105  * 

115 

1894 

»  10700 

110  * 

115 

1895 

»  13300  (darunter  14  Fässer)  110  » 

115 

1890 

>  — 

115  » 

140 

1897    >    3500  (darunter  8  Fasser)   170   *  270 

Ebenso  viel  geht  direkt  an  deutsche  Firmen.  Der  grösste 
Teils  des  Öls  bleibt  aber  in  Asien,  wo  es  sowohl  in  niederländisch 
als  namentlich  in  Britisch-Indien  sehr  viel  benutzt  wird. 

Während  früher  das  Öl  ausschliesslich  in  Flaschen  von  550 
bis  660  Gramm  Inhalt  versandt  wurde,  die  in  sehr  leichten  aber 
ziemlich  viel  Raum  einnehmenden  aus  Sagopalm  blattstielen  her- 
gestellten, 24  oder  30  Flaschen  enthaltenden  Kisten  verpackt  wurden, 
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ist  man  seit  einigen  Jahren  bemüht,  diese  unpraktische  Ver- 
sendungsart durch  eiserne  Fässer  zu  ersetzen. 

Während  das  Öl  früher  in  der  Medizin  sehr  beliebt  war,  und 
als  Heilmittel  bei  Wassersucht,  Fieber,  Nervenkrankheiten  als 
schweisstreibendes  Mittel  zum  innerlichen  Gebrauch  verordnet 
wurde,  wird  es  jetzt  hauptsächlich  nur  als  Hautreiz  bei  Rheuma- 
tismus u.  s.  w..  namentlich  in  Form  von  Salben,  verwandt. 

Auch  auf  den  Neu-Hebriden  und  Neu  Caledonien  kommt  eine 
Form  derselben  Art  vor.  die  auch  häufig  ab  Melaleuca  viridiflora  ab- 
getrennt wird,  der  sog.  Ni  au  Ii,  der  namentlich  auf  Neu-Caledonien 
waldbildend  auftritt  und  grosse  Strecken  des  Landes  bedeckt.  Aber 
nur  eine  Gesellschaft  befasst  sich  daselbst  mit  der  Herstellung  des 
nach  Frankreich  in  den  Handel  gelangenden  Niauhöles. 


8.  Nelkenöl. 


Dies  ist  eins  der  wichtigsten  ätherischen  Öle,  da  es  nicht  nur 
in  der  Parfümerie,  in  der  Seifen-  und  Likörfabrikation  benutzt 
wird,  sondern  auch  zu  therapeutischen  Zwecken  in  den  Apotheken 
und  Drogenhandlungen  käuflich  ist,  sowie  auch  allerhand  technische 
Verwendungen  hat.  Vor  allem  wird  aber  auch  aus  dem  Eugenol, 
dem  Hauptbestandteil  des  Nelkenöles,  Vanillin  hergestellt,  so  dass 
ge wissermassen  das  Produkt  eines  Gewürzes  einem  andern  Gewürze 
Konkurrenz  macht.  Das  Nelkenöl  wird  hauptsächlich  aus  den 
billigen  Sorten  Gewürznelken  hergestellt,  vor  allem  aus  Sansibar- 
und  Pembanelken,  dann  aber  auch  ganz  speziell  aus  den  Stielen 
der  Gewürznelken,  die  ungefähr  drei-  bis  viermal  billiger  sind  als 
jene  an  und  für  sich  schon  geringwertigen  Gewürznelken,  freilich 
aber  auch  bedeutend  weniger  Öl  enthalten,  4  bis  5  %  gegen  16  bis 
18  %  bei  den  Gewürznelken. 

Da  in  dem  Kapitel  über  Gewürznelken  die  Produktions- 
schwankungen der  Gewürznelken  in  den  letzten  Jahren  schon  be- 
sprochen sind,  so  können  wir  uns  hier  auf  die  Konstatierung  der 
Thatsache  beschränken,  dass  infolge  des  Sinkens  der  Preise  schliess- 
lich das  Senden  von  Nelkenstielen  sich  nicht  mehr  rentiert  zu 
haben  scheint,  so  dass  dieselben  Ende  1897  plötzlich  auf  den 
Märkten  zu  fehlen  anfingen,  dagegen  um  so  häu6ger  den  Gewürz- 
nelken beigemischt  in  den  Handel  kamen.  Übrigens  liegt  es  schon 
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im  Interesse  der  Erzieluug  guter  Gewürznelken,  nicht,  wie  es  in 
Sansibar  und  Pemba  Sitte  ist,  die  ganzen  verschieden  reife  Knospen 
enthaltenden  Blutenstände  zu  pflücken,  sondern  die  vollkommen 
pflückreifen  Knospen  der  Blütenstände  einzeln  abzupflücken;  hier- 
mit würde  natürlich  der  Export  von  Nelkensteugeln  schon  von 
selbst  aufhören ;  dies  zu  erreichen,  ist  das  Bestreben  des  Direktors 
für  Landwirtschaft  auf  Sansibar. 

Zum  Schluss  mag  noch  erwähnt  werden,  dass  auch  die  Blätter 
des  Gewürznelkenbaumes  etwa  1  %  ätherischen  Öles  enthalten, 
sodass  die  Möglichkeit  vorliegt,  dass  in  Zukunft  das  Nelkenöl  in 
den  Produktionsgegenden  aus  den  Blättern  junger  oder  nicht  mehr 
tragender  Bäume  hergestellt  werden  wird. 


9.  P  i  m  e  n  t  ö  1. 

Dieses  Ol  wird  aus  dem  Jamaica-Piment  hergestellt  und  richtet 
sich  demnach  im  Werte  nach  den  schwankenden  Preisen  des  Ge- 
würzes; das  terpenfreie  Pimentöl  H.Haensels  enthält  nicht  weniger 
als  95,8  %  Engenol,  es  steht  also  dem  Nelkenöle  nahe,  besitzt  aber 
doch  den  ganz  charakteristischen  Pimentgeruch  und  Geschmack, 
wie  überhaupt  bei  ätherischen  Ölen  schon  geringe  Beimischungen 
denselben  einen  ganz  bestimmten  Charakter  aufzuprägen  vermögen. 


10.  Bayöl. 

Aus  einer  anderen  westindischen  mit  dem  Pimentbaum  ver- 
wandten Pflanze  aus  der  Familie  der  Myrtaceae,  Myrcia  acris  oder 
wie  sie  neuerdings  genannt  wird  Amomis  caryophyllacea  wird  das 
unter  dem  Namen  Bayöl  bekannte  Produkt  gewonnen,  und  zwar 
nicht  aus  den  Früchten,  wie  das  Pimentöl,  sondern  ans  den  Blättern, 
die  im  getrockneten  Zustande  etwa  1,85  %  Öl  enthalten.  Es  dient 
vor  allem  zur  Herstellung  des  bekannten  Bay-Rums  sowie  zu  anderen 
Parfümerieprodukten.  Die  aus  diesem  Öl  abgeschiedenen  Terpene 
bestehen  etwa  zu  75  %  aus  Myrcen  und  zu  25  %  aus  Phellandren, 
jedoch  sind  nicht  dies  die  Träger  des  charakteristischen  Geruches, 
sondern  andere  noch  nicht  bekannte  sauerstoffhaltige  Körper. 
Während  Piment  nur  auf  den  grossen  Antillen,  vor  allem  auf 
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Jamaica,  gewonnen  wird,  kommt  das  Bayöl  fast  ausschliesslich  von 
den  kleinen  Antillen,  namentlich  von  Trinidad,  Grenada,  Mont- 
serrat,  sowie  von  St  Thomas.  Während  Piment  im  grossen 
kultiviert  wird,  scheint  das  Bayöl  bisher  fast  ausschliesslich  von 
wikl  vorkommenden  Pflanzen  gewonnen  zu  werden. 


11  Kardamomöl. 

Kardamomöl  wird  hauptsächlich  aus  den  als  Gewürz  weniger 
beliebten  langen  oder  Ceylon  -  Kardamomen  bereitet,  doch  müssen 
bei  der  fortwährenden  Knappheit  dieser  Ware  auch  die  teureren 
kurzen  Malabar  •  Kardamomen  mit  aushelfen ,  letztere  enthalten 
2,14  %  eines  hellgelben  Öles,  das  von  demjenigen  der  Ceylon- 
Kardamomen  nur  wenig  verschieden  ist.  Beide  öle  werden  haupt- 
sächlich von  Bäckern  und  Konditoren,  sowie  in  der  Likörfabrikation 
benutzt. 

Auch  aus  den  verschiedenen  in  den  Handel  gelangenden 
Amomum-  Arten  kann  man  ätherische  Öle  destillieren,  doch  sind 
dieselben  bisher  noch  von  wenig  Bedeutung,  zumal  da  sie  meist 
wenig  beliebte  Nebengerüche  besitzen.  Am  besten  ist  noch  das 
Paradieskörneröl,  von  dem  westafrikanischen  Amomum 
Melegueta  abstammend,  das  einen  gewürzhaften,  aber  wenig 
charakteristischen  Geruch  besitzt.  —  Das  Siam-Kardamomöl 
wird  aus  den  als  Camphor  seeds  zuweilen  nach  London  kommenden 
Samen  von  Amomum  cardamomum  hergestellt ;  und  zwar  enthalten 
die  Samen  2,4  %  ÖL  Dasselbe  riecht  aber  nach  Kampher  und 
Borneol,  welche  beiden  Stoffe  auch  chemisch  darin  nachweisbar  sind. 
—  Das  Kamerun-Kardamomöl  kommt  erst  seit  einigen 
Jahren  in  den  Handel,  es  wird  aus  den  Früchten  einer  botanisch 
noch  nicht  sicher  bestimmten  Araomumart  gewonnen,  die  im 
Kamerungebiete  wild  wächst  ;  die  Ausbeute  beträgt  1,6  %.  Das 
Öl  enthält  aber  Cineol  und  riecht  kräftig  darnach,  so  dass  es  als 
Ersatzmittel  des  Ceylon  -  Kardamomöles  nicht  in  betracht  kommt, 
wohl  aber  bei  Herstellung  besonderer  Parfümerie  -  Kompositionen 
oder  Seifen. 
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12.  Zimtöl. 


Zimtöl  aus  Ceylon  -  Kanehl  wird  hauptsächlich  aus  den  Ab- 
fallen hergestellt,  die  als  Chips  in  riesigen  Quantitäten  von  Ceylon 
in  den  Handel  kommen,  aber  bedeutend  billiger  sind  als  der  Zimt 
selbst;  während  letzterer  z.  B.  im  vorigen  Jahre  9  d  bis  1  sh  4  d 
notierte,  erzielten  die  Chips  nur  2l/a  bis  3  d.  Das  Verhältnis  von 
Chips  zu  Zimt  und  die  Zunahme  des  Exportes  von  Chips  geht 
aus  folgender  Tabelle  hervor. 

Von  Ceylon  wurde  verschifft 

Zimt  Chips 

1894  1  969  905  Iba  £57  726  lbß 

1895  2169527   »  9201:36 

1896  2  22$  865   >  »18  502  » 

1897  2  674537   >  1067051  » 

Auch  Zimtbliitteröl  wird  gelegentlich  hergestellt  als  billigerer 
Ersatz  für  Cassiaöl. 


13.  Cassiaöl. 

Cassiaöl,  das  ätherische  Öl  der  Rinde  des  Zimtcassienbaumes, 
Cinnamomum  Cassia,  wird  meist  schon  in  China  hergestellt  und 
kommt  von  Hongkong  aus  auf  den  Markt.  Es  war  bis  vor  kurzem 
den  unglaublichsten  FälschuDgen  seitens  der  Chinesen  ausgesetzt, 
worunter  das  Geschäft  überaus  litt.  Seit  vorigem  Jahre  sind  aber 
die  von  der  Leipziger  Firma  Schimmel  &  Co.  aufgestellten  Prüfungs- 
methoden allgemein  im  Handel  angenommen,  so  dass  bei  jeder 
Offerte  der  prozentuale  Aldehydgehalt  des  Öles  zu  Grunde  gelegt 
wird.  Namentlich  waren  es  die  deutschen  Firmen,  welche  in 
Hongkong  die  chemische  Prüfung  der  dort  angeführten  Ware  durch- 
setzten. Der  Gehalt  von  Aldehyd  schwankt  zwischen  50  und  90  % 
und  demgemäss  auch  der  Preis,  z.  B.  Anfang  des  Jahres  1898 
zwischen  3  sh  7  d  und  6  sh  3  d  pro  Pfund,  sodass  auf  den  Alde- 
hydgehalt berechnet,  die  besseren  Sorten  billiger  sind  als  die 
schlechten.  Dazu  kommt  noch,  dass  die  besseren,  hochgradigen, 
Öle  auch  feinere  zimtartig  riechende  Fabrikate  liefern,  während 
die  geringeren  Sorten  viele  sehr  schlecht  schmeckende  Beimischungen 
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besitzen,  z.  B.  Cinuamylacetat  u.  s.  w.,  welche  diese  Sorten  zur 
Herstellung  aromatischer  Genussmittel  unbrauchbar  machen.  Die 
Firma  H.  Haensel  in  Pirna  stellt  auch  eine  konzentriertem  Form 
dieses  Öles,  ein  terpenfreies  Cassiaöl  dar. 

Neuerdings  wird  aber  von  der  Firma  Schimmel  &  Co.  auch 
ein  auf  künstliche  Weise  hergestelltes  Cassiaöl,  reines  Zimt- 
Aldehyd  auf  den  Markt  gebracht,  das,  seitdem  man  gelernt  hat, 
es  vollständig  chlorfrei  herzustellen  und  ebenso  billig  wie  das  beste 
chinesische  Cassiaöl,  diesem  Produkt  bald  ernste  Konkurrenz  be- 
reiten dürfte;  es  soll  für  Parfüraerie-  und  Genussz wecke  sogar 
dem  feinsten  Ceylonzimtöle  gleichstehen,  und  dabei  bedeutend 
billiger  sein. 

Nicht  zu  verwechseln  ist  dies  Cassiaöl  mit  einem  in  der 
Parfüinerie  sehr  geschätzten  Stoff,  der  unter  dem  Namen  Fl  eure 
de  C a s s i e  bekannt  ist.  Er  wird  aus  den  Blumen  der  in  den 
Tropen  überall  verbreiteten  Acacia  Farnesiana  gewonnen,  welcher 
Strauch  zu  diesem  Zweck  in  Südfrankreich  massenhaft  kultiviert 
wird.  Das  veilchenartige  ätherische  Öl  lässt  sich  aber  wegen  seiner 
geringen  Menge  durch  Destillation  nur  schwer  gewinnen,  das  Parfüm 
wird  deshalb  durch  die  sog.  Enfleurage  ä  chaud,  d.  h.  durch 
Untertauchen  der  Blüten  in  geschmolzenes  Fett,  ausgezogen ;  man 
erhält  auf  diese  Weise,  wenn  man  tierisches  Fett  nimmt,  Pommade 
de  Cassie,  wenn  man  Olivenöl  nimmt,  Huile  de  Cassie. 

14.  Sternanisöl. 

Dieses  gleichfalls  aus  dem  Süden  Chinas  kommende,  aus  den 
bekannten  Früchten  des  Sternanis  Illicium  anisatum  oder  verum 
hergestellte  Öl  ist  in  der  letzten  Zeit  Gegenstand  unglaublicher 
Fälschungen  geworden,  da  ihm  bis  zu  40%  Petroleum  beigemischt 
wurde;  da  reines  Sternanisöl  bei  18 0  C.  erstarrt  und  schon  in 
2,2  Teilen  90proz.  Alkohols  löslich  ist,  bei  5  %  Petroleum  Zusatz 
der  Erstarrungspunkt  schon  bei  16y4°,  bei  10  %  Zusatz  bei  14y4  0 
liegt,  und  die  beiden  letzten  Proben  selbst  in  10  Teilen  90proz. 
Alkohols  nicht  klar  löslich  sind,  so  lässt  sich  auch  in  den  Hafen- 
städten leicht  eine  etwaige  Fälschung  feststellen.  Während  in 
Hongkong  die  Fälscherei  blüht,  kam  bisher  aus  Tongking  blos  un- 
verfälschte Ware,  und  meist  wird  ein  Erstarrungspunkt  von  17 0 
garantiert. 
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Bei  guten  Ernten,  wie  z.  B.  im  Jahre  1896,  beträgt  die 
Gesamtproduktion  dieses  Öles  etwa  3000  Kisten  a  4  Canister  ä  ca. 
7Va  Kilo,  1897  hingegen  war  die  Ernte,  und  damit  auch  der 
Destillationsertrag,  weit  geringer.  Demgemäss,  sowie  infolge  der 
durch  diese  Schwankungen  Anregung  erhaltenden  Spekulation,  sind 
die  Preise  auch  sehr  wechselnd,  z.  B.  stiegen  sie  im  Lauf  des  Jahres 

1896  am  chinesischen  Markte  von  345  Dollar  bis  zu  625  Dollar,  im 
folgenden  Jahre  fielen  sie  wieder  auf  325,  um  dann  wieder  bis  430 
zu  steigen  und  abermals  bis  365  zu  fallen ;  1897  stiegen  sie  bis 
Mitte  September  auf  570,  und  waren  am  8chluss  des  Jahres  wieder 
auf  425  Dollar  gefallen,  während  sich  gleichzeitig  in  Hamburg  das 
Kilo  auf  16  bis  16,50  Mark  stellte. 

Die  Abnahme  der  Ausfuhr  von  ätherischen  Ölen  (Sternanis- 
und  Cassiaöl)  von  Hongkong  wird  am  besten  durch  folgende 
Statistik  ersichtlich.    Es  wurde  ätherisches  Öl  exportiert: 

1892  5011  Kisten 

1893  4080  > 

1894  4001 

1895  2J88  > 

Das  Sternanisöl  wird  namentlich  in  der  Likörfabrikation  viel 
verwendet,  wozu  sich  besonders  auch  das  von  Terpenen  befreite 
Sternanisöl  eignet.   

15.  Cubebenöl. 

Cubebenöl  wird  nur  wenig  produziert,  da  der  Verbrauch  ein 
beschränkter  ist  und  noch  jährlich  zurückzugehen  scheint.  Das 
Rohmaterial  kommt  fast  ausschliesslich  aus  Java,  wo  aber,  nachdem 
die  Cubeben  in  den  achtziger  Jahren  rar  waren,  eine  derartige  Aus- 
dehnung der  Kultur  stattgefunden  hat,  dass  in  den  letzten  Jahren 
eine  thatsächliche  Überproduktion  entstanden  ist.  Während  1891 : 
100  Kilo  Cubeben  mit  800  Mark  bezahlt  wurden,  war  der  Preis  im 
Jahre  1896  nur  noch  60  Mark,  also  der  13.  Teil,  und  auch  Ende 

1897  war  der  Preis  kaum  höher.  In  den  letzten  zwei  Jahren  wurde 
demgemäss  auch  die  Produktion  wieder  eingeschränkt,  so  dass  der 
Export  bedeutend  nachliess.    Es  wurden  exportiert  aus  Java: 

1891-  92  circa  15« 000  Kilo 

1892-  93     >  195000  » 

1893-  91  »  237000  » 
1891-95  >  306000  * 
1895-96     >  180000  > 
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Die  Importe  betrugen : 


in  Amsterdam 

in  London 

1889 

58«  Ballen 

662  Ballen 

1890 

662 

> 

383  > 

1891 

930 

;«8 

1892 

1840 

771 

1893 

1254 

> 

m 

1894 

1157 

> 

603 

1895 

1021 

■ 

520  » 

Auch  etwas  Cubebenöl  wird  in  Hamburg  angeführt  und  zwar 
in  Gläsern  ä  5  Kilo ;  die  Preise  sind  aber  sinkend ;  waren  sie  im 
Januar  1897  noch  11  bis  12  Mark  pro  Kilo,  so  betrugen  sie  am 
1.  Dezember  des  Jahres  nur  noch  8,50  bis  9,50  Mark. 

Auch  Pfefferöl  aus  schwarzem  Pfeffer  wird  in  Europa 
fabriziert,  aber  nur  in  geringen  Quantitäten,  da  der  Konsum  nicht 
sehr  bedeutend  ist.  Paprikaöl,  aus  den  reifen  Schoten  von 
spanischem  Pfeffer  hat  hingegen  nur  wissenschaftliches  Interesse,  da 
es  keinen  Wohlgeruch  besitzt  und  nur  in  minimalen  Quantitäten 
(0,011  %)  in  den  Schoten  vorhanden  ist. 


16.  Ingwer  öl. 

Dieses  aus  den  billigeren  Ingwerqualitäten  in  Europa  her- 
gestellte Öl  wird  in  der  Bisquit-,  Bonbon-  und  Likörfabrikation 
viel  benutzt,  feruer  auch  bei  der  Darstellung  von  Ingwergelee. 
Die  Primaqualität  wird  aus  afrikanischem  Ingwer  hergestellt,  wofür 
Liverpool  der  Hauptmarkt  ist,  die  Sekundaqualität  als  Nebenprodukt 
bei  der  Darstellung  anderer  Ingwerfabrikate.  Es  wird  nämlich  auch 
viel  Ingweressenz  fabriziert  für  die  Herstellung  von  Gingerbeer  und 
Gingerale,  wozu  sich  hauptsächlich  Cochiningwer  eignet,  der  aber 
in  bezug  auf  den  Preis  den  bengalischen  und  japanischen  Ingwer 
geschweige  denn  den  afrikanischen  weit  überragt. 

Nur  als  Anhang  hierzu  mag  das  Galgantöl  und  Zittweröl 
erwähnt  werden,  erstereswird  aus  der  chinesischen  Galgant  wurzel 
Alpinia  officinarum  gewonnen,  die  aber  selbst  in  China  nur  wenig 
kultiviert  wird,  und  deren  Ol  einen  eigenartigen  gewürzhaften,  es  für 
Kompositionen  geeignet  machenden  Geruch  hat.  Der  Wurzelstock 
kommt  in  Ballen  von  50  Kilo  unter  dem  Namen  Radix  Galangae 
in  den  Handel,  und  hatte  1897  in  Hamburg  Preise,  die  zwischen 
38  und  52  Mark  pro  100  Kilo  lagen.    Die  in  Indien  kultivierte 
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Zittwer wurzel  enthält  etwa  1,25%  ätherisches  Öl,  welches  noch 
wenig  untersucht  ist.  Der  Wurzelstock  kommt  unter  dem  Namen 
Radix  Zedoariae  in  Ballen  von  50  Kilo  in  den  Handel,  und  hatte 
1897  in  Hamburg  Preise,  die  zwischen  25  und  40  Mark  pro  100  Kilo 
lagen.  Beide  Pflanzen  gehören  wie  der  Ingwer  zur  Familie  der 
Zingiberaceae. 

Auch  Curcumaöl  wird  neuerdings  zur  Seifenfabrikation 
empfohlen;  aus  Bengal  •  Curcuma  -  Wurzel  lassen  sich  etwa  4,2  % 
eines  intensiv  gelb  geförbten  ätherischen  Öles  gewinnen. 


17.  Muskatnussöl. 

Dieses  Öl  wird  aus  dem  Ausschuss  bei  der  Muskatuuss- 
sortierung  sowie  aus  dem  Abfall  destilliert,  und  wird  meist  mit  dem 
unrichtigen  Namen  Macisöl  bezeichnet,  obgleich  es  nicht  mehr  aus 
der  sog.  Muskatblüte  oder  Macis,  dem  Arillas  der  Muskatnuss,  her- 
gestellt wird,  wie  es  das  deutsche  Arzneibuch  verlangt.  Das  Macisöl 
und  das  Muskatnussöl  sind  nämlich  sehr  ähnlich,  da  ersteres  aber 
sehr  viel  teurer  ist,  so  hat  man  sich  daran  gewöhnt,  letzteres  unter 
dem  Namen  des  ersteren  zu  verkaufen.  Der  Konsum  ist  übrigens 
nicht  sehr  bedeutend. 


18.  Calmusöl. 

Dieses  fast  nur  in  der  Likörfabrikation  verwandte  Öl  wird 
durch  Destillation  mit  Wasserdampf  aus  den  zerkleinerten  Wurzeln 
der  bekannten  Wasserpflanze  Acorus  calamus  gewonnen;  die 
Calmuswurzel  wird  im  Herbst  gesammelt,  gespalten  und  an  der 
Luft  getrocknet  und  gelangt  so  in  den  Handel.  Man  hat  auch  ver- 
sucht, die  ölreicheren  Rindenpartien  (Calmusschalen)  als  Auszugs- 
material zu  benutzen,  allein  dieses  Öl  enthält  mehr  Terpene  als  das 
auf  gewöhnliche  Weise  gewonnene.  Da  die  Terpene  leicht  starke 
Trübung  veranlassen,  so  wird  terpenfreies  Calmusöl  zur  Likör- 
fabrikation empfohlen.  Die  Verwendung  von  Calmusöl  in  der 
Medizin  ist  beschränkt,  doch  ist  es  in  die  dritte  Ausgabe  der 
Pharmacopoea  germanica  aufgenommen.  Da  der  Calmus  auch  in 
tropischen  Gewässern  vorkommt,  so  sei  hier  auf  dieses  Öl  auf- 
merksam gemacht.   


Digitized  by  Google 


-    574  - 


19.  Costusöl. 


Es  ist  dies  das  ätherische  Ol  der  indischen  Composite  Saussurea 
oderAplotaxis  lappa,  welches  wegen  des  ausgeprägten  Veilchengeruch  es 
und  der  Widerstandsfähigkeit  für  die  Parfümerie  eben  so  wichtig 
werden  könnte,  wie  ehemals  die  Droge  »Costus«.  Ein  an  Hammel- 
talg erinnernder  Beigeruch  lässt  sich  chemisch  entfernen.  Während 
im  Mittelalter  die  Costus wurzel  zu  den  stark  begehrten  orientalischen 
Handelsartikeln  gehörte  und  massenhaft  nach  Europa  kam,  ist  sie 
jetzt  vor  allem  bei  den  Chinesen  beliebt  und  wird  von  Kashmir  in 
riesigen  Mengen  über  Kalkutta  und  Bombay  dorthin  exportiert. 
Allein  der  eine  Hafen  Hankau  importierte  1875  für  100  000  Mark 
von  dieser  Droge,  die  sowohl  als  Parfüm  sowie  als  Medizin  ver- 
wendet wird,  vor  allem  aber  auch  als  wirksames  Abwehrmittel  von 
Motten. 


Es  ist  dies  eines  der  feinsten  und  kostbarsten  der  flüchtigen 
Öle,  in  Südasien  wird  ihm  sogar  der  allererste  Rang  eingeräumt. 
Es  kommt  ausschliesslich  aus  den  Philippinen,  namentlich  aus 
Manila,  wo  sich  vor  allem  einige  Deutsche  mit  der  Destillation 
desselben  befassen.  Ein  ganz  ähnliches,  nur  minderwertiges  und 
meist  durch  Zusätze  z.  B.  Kokosnussöl  gefälschtes  aber  zweifellos 
von  derselben  Pflanze  stammendes  Öl  kommt  vielfach  unter  dem 
Namen  Canangaöl  von  Java  aus  in  den  Handel.  Wahrscheinlich 
kam  dieses  schon  früher  nach  Europa,  das  echte  Ylang-Ylangöl 
hingegen  wurde  1864  zum  ersten  Mal  in  Europa  eingeführt  und 
erregte  sofort  die  Aufmerksamkeit  der  europäischen  Drogisten  und 
Parfümeriefabrikanten,  die  es  von  da  ab  ihren  Artikeln  hinzu- 
fügten. 

Dor  Preis  dieses  kostbaren  Öles  ist  seit  seiner  Einführung  in 
Europa  etwas  gefallen,  er  behauptet  aber  immer  noch  die  an- 
sehnliche Höhe  von  420  bis  450  Mark  das  Kilo.  Dabei  muss  man 
sich  allerdings  erinnern,  dass  5  Kilo  Blüten  nur  25  Gramm  Öl  geben, 
welche  geringe  Ausbeute  den  Artikel  stets  teuer  halten  wird. 

Der  Produzent  dieses  Öles  ist  ein  Baum,  den  die  Malayen  Kananga 
nennen,  sein  wissenschaftlicher  Name  ist  Cananga  odorata ;    es  ist 
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Fig.  30. 


die  einzige  Art  dieser  Gattung.  Die  älteren  Botaniker  zählten  ihr 
noch  mehrere  Arten  zu,  die  aber  jetzt  bei  den  Gattungen  Unona 
und  Uvaria  untergebracht  sind.  Über  die  Herkunft  dieses  Öles 
und  selbst  über  den  Canangabaum  sind  bis  in  die  Neuzeit  so  viele 
widersprechende  Berichte  in  Umlauf  gesetzt  worden,  dass  ich 
glaubte,  diesem  Abschnitte  die  Abbildung  eines  Zweiges  mit 
Blüten  (Figur  39)  einverleiben  zu  sollen.  Seit  auf  der  Pariser 
Weltausstellung  von  1878  Öldestillateure  von  Manila  neben  dem  Öl 
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auch  die  Blüten  des  Baumes  ausstellten,  ist  jeder  Zweifel  beseitigt. 
Das  mögen  alle  beherzigen,  welche  sich  mit  der  Kultur  dieses 
Baumes  beschäftigen  wollen,  denn  nahe  verwandte,  oft  für  den 
Canangabaum  ausgegebene  Bäume  liefern  auch  Öl,  aber  ein  gering- 
wertigeres. Beispielsweise  wächst  in  Java  ein  von  den  Eingebornen 
Tjampaka,  von  der  Wissenschaft  Michelia  champaca  genannter 
Baum,  dessen  Blüten  ein  wohlriechendes  Öl  abgeben,  das  dem 
Ylang-Ylangöl  wenig  nachsteht;  immerhin  steht  es  ihm  nach.  Die 
Javanen,  welche  sich  auf  wohlriechende  Öle  wie  kaum  ein  zweites 
Volk  verstehen,  räumen  dem  Ol  des  Canangabaumes  den  ersten 
Rang  und  dem  des  Tjampaka  den  zweiten  Rang  ein. 

Der  auf  den  südasiatischen  Inseln  heimische  Canangabaum 
erreicht  eine  Höhe  von  20  Meter ;  er  hat  nur  wenige  weitausgebreitete 
Äste,  die  mit  Blättern  und  Blüten  besetzt  sind,  wie  sie  die  Ab- 
bildung zeigt  Die  Länge  der  Blätter  beträgt  18  Centimeter  und 
die  Breite  7  Centimeter;  an  der  unteren  Seite  und  längs  der  Nerven 
sind  sie  leicht  behaart.  Die  Blüten  sind  grünlich  und  nach  dem 
Trocknen  braun.  Die  sechs  Blütenblätter  haben  eiue  Länge  von  je 
7  Centimeter  und  eine  Breite  von  12  Millimeter.  Der  Blüte  folgen 
fünfzehn  bis  zwanzig  grüne  Beeren,  welche  auf  längeren  Stielen 
von  dem  gemeinsamen  Blütenbodeu  ausstrahlen.  Das  Fleisch  der 
Beeren  ist  süss  und  aromatisch. 

Destilliert  werden  aber  nur  die  Blüten,  welche  ein  hochfeines 
Parfüm  besitzen,  das  mit  demjenigen  der  Hyacinthen,  Narzissen 
und  Gewürznelkenblüten,  aber  nicht  zutreffend,  verglichen  wird. 
Es  ist  wohl  zu  beachten,  dass  das  Parfüm  des  Canangabaumes  erst 
durch  seine  Kultur  zu  dieser  geschätzten  Feinheit  entwickelt  wurde, 
wie  man  schon  daraus  erkennen  kann,  dass  auch  das  reine 
javanische  Canangaöl  und  das  Ylang-Ylangöl  zwar  nicht  quantitativ, 
aber  qualitativ  verschieden  zusammengesetzt  sind;  das  Ylang- 
Ylangöl  enthält  viel  mehr  leicht  siedende  esterreiche  Bestandteile. 
Während  letzteres  für  feine  Parfüms  und  Toilettenseifen  sehr  be- 
liebt ist,  schreckt  die  vielfache  Fälschung  die  Fabrikanten  trotz  des 
billigen  Preises  noch  häufig  ab,  sich  des  viel  billigeren  Canangaöles 
zu  bedienen,  von  welchem  1  Kilo  nur  G5  Mark,  also  etwa  den 
siebenten  Teil  des  Preises  des  echten  Ylang-Ylangöles  beträgt. 

Die  Kultur  des  Canangabaumes  unterliegt  keinerlei  Schwierig- 
keiten in  einem  Klima,  das  demjenigen  der  malayischen  Inseln 
gleich  oder  ähnlich  ist.  Dieser  Baum  verdient  in  Gegenden,  wo 
sein  Gedeihen  wahrscheinlich  ist,  wie  z.  B.  in  Neu  -  Guinea  und 
Kamerun,  beachtet  zu  werden. 
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Neuerdings  wird  übrigens  von  der  Firma  Schimmel  &  Co.  in 
Leipzig  ein  auf  synthetischem  Wege  dargestelltes  Ylang  -Ylangöl  in 
den  Handel  gebracht,  das  den  gleichen  Preis  besitzt,  aber  die  leicht- 
flüchtigen Anteile,  auf  denen  die  Feinheit  der  Öle  beruht,  in 
grösseren  Mengen  enthalten  soll. 

Ylang  -  Ylangöl  ist  eins  der  wenigen  ätherischen  Öle,  die 
durch  Destillation  aus  Blüten  hergestellt  werden;  daneben  wäre 
vor  allem  noch  das  schon  oben  besprochene  Rosenöl,  und 
das  weiter  unten  zu  besprechende  Nero  Ii-  oder  Orangen- 
blütenöl  zu  nennen.  Von  den  meisten  anderen  Blüten,  wie 
z.  B.  Jasmin,  Cassia  oder  Acacia  Farnesiana  (siehe 
oben  unter  Cassiaöl),  Veilchen,  Tuberose,  Jonquille 
(Narcisse),  wird  das  Parfüm  lediglich  durch  den  Enfleurage- 
prozess  (Extraktion  durch  Fett)  gewonnen,  ein  Verfahren,  welches 
an  der  Riviera  vor  allem  in  höchster  Ausbildung  ausgeübt  wird, 
welches  aber  in  die  Tropen  übertragen,  bei  den  vielen  wohl- 
duftenden von  der  Parfümerie  noch  ganz  unbenutzten  tropischen 
Blumen  gewiss  noch  viele  prächtige  Parfüms  zu  Tage  fördern  würde; 
wie  denn  auch  die  herrliche  Frangipane  (Plumiera  alba),  ein 
Apocyneenstrauch,  in  Westindien  zur  Herstellung  des  sehr  beliebten 
»parfum  Stemel«  dient.  Freilich  sind  gerade  diese  kostbaren 
ätherischen  Öle  besonders  durch  die  Chemie  gefährdet,  wie  man 
denn  neben  dem  künstlichen  Ylang -Ylang  auch  schon  Jasmin, 
Neroli  und  namentlich  Veilchenparfüm  chemisch  herstellt. 


21.  Eucalyptusöl. 


Dieses  aus  den  Blättern  der  bekannten  Eucalyptusbäume 
Australiens  gewonnene  ätherische  Öl  war  vor  einigen  Jahrzehnten 
wegen  der  vermeintlichen  fieberheilenden  Wirkung  überaus  beliebt. 
Da  man  durch  Anpflanzung  von  Eucalyptusbäumen  in  raalaria- 
reichen  Gegenden  das  Klima  verbesserte,  was  aber  in  Wirklichkeit 
nur  eine  Folge  der  Entwässerung  durch  die  überaus  viel  Wasser  auf- 
saugenden Bäume  war,  so  gelangte  man  zu  der  Ansicht,  dass  es  die 
Wirkung  des  ätherischen  Öles  der  Pflanzen  sei,  und  dadurch  kam 
dieses  zu  einer  ganz  unverdienten  Berühmtheit,  die  aber  jetzt  mit 
dem  abnehmenden  Glauben  an  die  therapeutische  Wirksamkeit 
sichtlich  im  Schwinden  begriffen  ist.  Neuerdings  ist  aber  die 
Nachfrage  für  medizinische  Zwecke  wieder  bedeutend  und  nament- 
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lieh  ist  auch  die  Herstellung  vod  Eucalyptusseifen  im  Aufschwung 
begriffen. 

In  solchen  Gegenden  der  Subtropen,  wo  man  mit  Eucalyptus 
sumpfige  Niederungen  oder  entwaldete  Gelinde  aufforstete,  pflegte 
man  dann  auch  das  Eucalyptusöl  im  grossen  darzustellen,  dies  soll 
z.  B.  noch  in  der  Campagna  bei  Rom  durch  einen  Mönchsorden 
geschehen,  als  Handelsprodukt  kommt  aber  bisher  ausser  dem  von 
Australien  importierten  ö)  nur  dasjenige  von  Algier  in  betracht. 

Seit  kurzem  beginnt  man  auch  in  Portugal  in  der  Umgegend 
von  Oporto  sich  auf  die  Produktion  von  Eucalyptusöl  zu  werfen, 
und  hat  daselbst  grosse  Anpflanzungen  angelegt  von  Eucalyptus 
globulus  (blue  gum)  sowie  von  der  überaus  schnellwüchsigen  Euca- 
lyptus resinifera,  die  aber  nur  ein  minderwertiges  öl  gibt,  welches 
aus  einem  nach  Terpentinöl  riechenden  Kohlenwasserstoff  besteht. 
Da  aber  eine  Steigerung  des  Verbrauchs  nicht  zu  erwarten  ist,  und 
schon  jetzt  die  Produkte  Algiers  und  Australiens  sich  durch  heftige 
Konkurrenz  die  Preise  herunterdrücken,  so  ist  die  Aussicht  dieses 
Produktes  für  die  Zukunft  keine  rosige.  Aus  Australien  kommen 
öle  einer  Reihe  von  Arten,  und  zwar  wurde  im  Jahre  1895  für 
5181  £  Eucalyptusöl  exportiert,  was  bei  Zugrundelegung  eines 
Durchschnittspreises  von  1  sh  6  d  pro  Pfund  engl,  einem  Quantum 
von  69,080  Pfund  Öl  entsprechen  würde. 

Neuerdings  wird  auch  ein  daraus  hergestelltes  Präparat,  Euca- 
lypti (Cineol),  in  den  Handel  gebracht,  das  pharmaceutisch  wegen 
der  grösseren  Reinheit  vielfach  dem  gewöhnlichen  Eucalyptusöl 
vorgezogen  wird.  Vor  allem  die  Arten  der  Globulusgruppe  und 
manche  der  sog.  Stringybarks  (z.  B.  E.  macrorrhyncha)  besitzen 
diesen  therapeutisch  allein  wirksamen  Bestandteil  in  grösserer 
Menge,  während  die  Phellandren  enthaltenden  Öle  (z.  B.  von  E. 
amygdalina)  cineolarm  sind  und  deshalb  medizinischen  Wert  nicht 
besitzen. 

Mehr  als  wegen  des  Öles  schätzt  man  viele  Arten  von  Euca- 
lyptus wegen  ihres  Holzes,  worauf  schon  die  manchen  derselben 
von  den  australischen  Kolonisten  beigelegten  Namen  iron-wood 
(Eisenholz),  mahogany  (Mahagony),  oak  (Eiche)  hindeuten.  Be- 
sonders berühmt  ist  aber  E.  marginata  aus  Westaustralien  ge- 
worden, deren  Holz  unter  dem  Namen  Jarrah  sogar  nach  England 
importiert  wird,  wo  es  vor  allem  als  ausserordentlich  haltbares 
Holzpflaster  für  die  Strassen  Londons  verwandt  wird;  neuerdings 
hat  sich  sogar  eine  sehr  grosse  Gesellschaft  gegründet,  um  die  weat- 
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australischen  Wälder  auf  Jarrah  und  westaustralisches  red  gum  (E. 
calophylla)  auszubeuten. 

Besonders  beliebt  sind  die  Eucalyptusarten  aber  zu  Aufforstun- 
gen. Wahrend  E.  globulus  sich  hauptsächlich  für  die  Subtropen 
oder  für  die  Gebirge  der  Tropen  eignet,  wächst  E.  citriodora  am 
besten  in  den  Tropen,  ferner  auch  E.  resinifera  (red  gum),  E. 
amygdalina  (peppermint  gum),  E.  alba  (ornamental  gum),  E.  acine- 
noidcs  (white  mahogany),  E.  rudis  (swamp  gum),  E.  tereticornis 
(grey  gum),  E.  crebra  (iron  bark)  ;  E.  rostrata  (Victoria  red  gum) 
hingegen  eignet  sich  wieder  vorzüglich  für  die  Gebirgslandschaften 
der*  Tropen.   


Dies  ist  eins  der  wichtigsten  tropischen  ätherischen  öle,  da  es 
wegen  seines  auffallenden  starken  und  beständigen  Geruches  viel 
in  der  Parfümerie  verwandt  wird.  Das  Öl  stammt  von  dem  zu  der 
Familie  der  Labiaten  gehörenden  Pogostemon  patchouli,  und  zwar 
nicht  von  dem  eigentlichen  Typus,  der  in  Vorderindien  von  Bombay 
bis  Ceylon  weit  verbreitet  ist,  sowohl  wild  als  in  Kultur,  sondern 
von  einer  bisher  nur  kultiviert  oder  höchstens  in  verwildertem  Zu- 
stande bekannten  Form,  var.  suavis,  die  hauptsächlich  auf  der 
malayischen  Halbinsel  angebaut  wird,  und  zwar  fast  ausschliesslich 
von  Chinesen  in  Kleiukultur,  indem  jeder  V*  bis  Ys  Hektar  damit 
bepflanzt.  Die  Pflanzen  werden  in  Reihen  in  Abständen  von  GOCenti- 
meter  während  der  Regenzeit  gepflanzt  und  sorgfältig  beschattet, 
bis  sie  sich  gut  bewurzelt  haben.  Nach  sechs  Monaten  findet  die 
erste  Ernte  statt,  nach  je  weiteren  sechs  Monaten  die  zweite  und 
dritte,  dann  werden  die  Pflanzen  ausgegraben  und  das  Land  um- 
gehackt und  gedüngt.  Bei  der  Ernte  werdeu  alle  Schosse  bis  auf 
einen  gesammelt,  während  des  Tages  in  die  Sonne  gelegt  und 
nachts  unter  Dach  gebracht,  bis  sie  vollständig  trocken  sind, 
worauf  sie  in  Ballen  an  die  Händler  oder  Destillateure  verkauft 
werden.  Nur  ein  Teil  kommt  nach  Europa,  das  meiste  wird  in 
den  Städten  der  malayischen  Halbinsel  destilliert.  Zur  Fälschung 
dienen  häufig  die  Blätter  von  Ocimum  basilium  und  Urena  lobata. 
Auch  enthält  das  nach  Europa  gesandte  Kraut  häufig  Bei- 
mischungen von  Erde,  bis  zu  50  %,  sowie  einen  bis  35  %  steigen- 
den Feuchtigkeitsgehalt.  In  grossen  kupfernen  Blasen  durch 
Dampf  destilliert,  geben  die  Blätter  eine  Ausbeute  von  1  bis  l'/a  % 


22. 
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und  zwar  gibt  es  zwei  verschiedene  aber  gleichwertige  Öle,  eins 
grünlich  und  das  andere  goldbraun. 

Zuweilen  ist  die  Nachfrage  in  Europa  grösser  als  die  Pro- 
duktion, zumal  da  viele  Schiffe  kein  Patschouli  laden,  aus  Furcht, 
dass  sich  der  Geruch  den  anderen  Gütern  mitteilt.  Auch  die  indi- 
schen Shawle  werden  häufig  mit  Patchouli  parfümiert,  wahrschein- 
lich als  Schutz  gegen  Motten,  wozu  sich  das  Kraut  sehr  gut  eignet. 
Hierdurch  soll  es  auch  zuerst  in  Europa  eingeführt  worden  sein, 
indem  die  Lyoner  Shawl- Fabrikanten  es  importierten,  um  die  von 
ihnen  fabrizierten  Nachahmungen  indischer  Shawls  gleichfalls  zu 
parfümieren. 

Das  Öl  wird  meist  in  Kisten  zu  zwölf  Flaschen  ä  500  bis  700 
Gramm  importiert,  und  zwar  schwankten  in  Hamburg  im  Jahre 
1897  die  Preise  zwischen  52  und  72  Mark  pro  Kilo,  im  Januar  1899 
hatten  sie  mit  34  Mark  fast  wieder  den  tiefen  Stand  von  1894  und 
1895  erreicht,  während  der  Januar  1887  mit  105  Mark  die  höchste 
Grenze  bezeichnet. 


23.  Basilieumöl. 

Unter  diesem  Namen  gelangen  Öle  verschiedener  Zusammen- 
setzung und  wahrscheinlich  also  auch  verschiedener  Abstammung 
in  den  Handel,  hauptsächlich  zur  Bereitung  von  Chartreuse 
ähnlichen  Likören;  das  in  Frankreich,  besonders  in  Grasse  pro- 
duzierte Öl  besteht  der  Hauptsache  nach  aus  1.  Linalool  und 
Methylchavicol ;  es  stammt  von  der  Labiate  Ocymum  basilicum  L., 
und  das  aus  deutschem  Basilienkraut  destillierte  Öl  hat  die  gleiche 
Zusammensetzung.  Dagegen  weicht  das  von  Reunion  kommende 
Basilieumöl  chemisch  erheblich  ab,  und  unterscheidet  sich  auch 
schon  äusserlich  durch  den  stark  kampherartigen  Geruch ;  es  stammt 
demnach  wahrscheinlich  von  einer  anderen  Pflanze,  vielleicht  einer 
anderen  Art  der  gleichen  Gattung  Ocymum,  die  in  den  wärmeren 
Teilen  beider  Erdhälfton  mit  50  bis  60  Arten  verbreitet  ist,  und 
von  welcher  eine  Reihe  von  Arten  ihres  Aromas  wegen  von  den 
Eingeborenen  der  verschiedenen  Länder  kultiviert  wird,  teils  als 
Zier-  resp.  Parfümpflanzen,  teils  wegen  der  ihnen  zugeschriebenen 
Heilwirkungen. 
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24.  Pfef fermünzöl. 

Das  Pfeffennünzöl  ist  wohl  das  wichtigste  Labiatenöl,  kommt 
aber  nicht  aus  den  Tropen,  sondern  grossenteils  aus  Amerika  und 
Japan,  aber  auch  aus  Eugland  (namentlich  dem  Mitchamdistrikt) 
sowie  aus  Sachsen  und  Thüringen.  In  Amerika  befassen  sich  haupt- 
sächlich die  Staaten  Newyork,  Michigan  und  Indiana  mit  der 
Pfeffermünzkultur,  in  Newyork  allein  waren  1897  520  Hektar  mit 
dieser  Pflanze  bestanden,  die  über  31  000  lbs  Öl  ergeben ;  die  ge- 
samte Produktion  Amerikas  im  Jahre  1897  wurde  auf  251  000  lbs 
geschätzt  gegen  196  000  im  Vorjahre.  Neben  der  sog.  schwarzen 
Münze  wird  dort  auch  speziell  die  beliebtere  und  wesentlich  feinere 
»weisse  Münze«  angebaut.  Nahezu  ein  Drittel  der  gesamten 
Pfeflfermünzöl -Produktion  Amerikas  geht  nach  Hamburg,  nämlich 
1896 :  31  840  Kilo  im  Werte  von  542  130  Mark.  Japan  produzierte 
1896  :  223  200  Katties,  1897  :  140000  Katties  oder  rund  85  000  Kilo. 
Nach  Hamburg  allein  gingen  von  Japan  1890:  24  000  Kilo  im  Werte 
von  286410  Mark,  ferner  von  Grossbritannien  8020  Kilo  im  Werto 
von  222080  Mark,  sodass  unter  Hinzurechnung  kleiner  Einführungen 
von  China,  Spanien,  Frankreich  u.  s.  w.  in  dem  Jahre  64  600  Kilo 
im  Werte  von  1  062  850  Mark  importiert  wurden. 

Die  Münze  wird  auf  Sumpf  ländereien  gebaut,  der  zweite 
Schnitt  ist  weit  mehr  durch  Unkraut  verunreinigt,  welches  dem  Öl 
einen  mehr  oder  weniger  ranzigen  Geruch  verleiht.  Überhaupt  be- 
steht die  Hauptschwierigkeit  der  Kultur  in  der  Fernhaltung  des 
Unkrautes. 

Vor  allem  wird  aus  dem  Pfeflfermünzöl  das  bekannte  Menthol 
hergestellt,  welches  z.  B.  für  die  Migränestifte  sowie  auch  gegen 
Insektenstiche  (am  besten  in  Äther  aufgelöst)  Verwendung  findet. 

Das  eigentliche  Pfeflfermünzöl  stammt  von  Mentha  piperita, 
doch  wird  in  Japan  jetzt  vor  allem  eine  Varietät  von  M.  arvensis 
zur  Darstellung  von  Pfefferraünzöl  im  grossen  angebaut;  das  Öl 
dieser  Art  besitzt  jedoch  ein  anderes  Aroma  wie  das  eigentliche 
Pfeffermtinzöl. 

Botanisch  sind  die  weisse  und  schwarze  Münze  identisch,  letztere 
ist  härter  und  gibt  mehr,  erstere  aber  ein  bedeutend  feineres  öl. 
Im  Handel  unterscheidet  man  vielfach  amerikanisches  und  deutsches 
Pfefifermünzöl,  letzteres,  eine  sehr  feine  Sorte,  wird  von  der  deut- 
schen Pharmacopöe  vorgeschrieben,  aber  schon  seit  längerer  Zeit 
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nicht  mehr  in  Deutschland  (Thüringen)  hergestellt,  sondern  es 
wurden  tauschend  ähnliche  feine  amerikanische  Destillate  hierfür 
benutzt;  neuerdings  macht  man  Versuche,  die  Produktion  desselben 
wieder  in  Deutschland  aufzunehmen. 

Das  französische  Pfeffermünzöl  unterscheidet  sich  durch 
physikalische  Eigenschaften  und  das  Drehungsvermögen  wesentlich, 
auch  kultiviert  man  daselbst  unter  dem  Namen  menthe  basiliquee 
eine  eigene  durch  Insektenstich  herbeigeführte  Abart. 

In  Deutschland,  besonders  iu  Thüringen,  sowie  in  Nordamerika 
wird  auch  die  Krausemünze,  Mentha  viridis,  var.  crispata, 
viel  gebaut,  deren  Ol  in  der  Toilettenseifen  -  Industrie  eine  grosse 
Rolle  spielt. 

Im  westlichen  Mittelmeergebiet  wird  aus  Mentha  Pulegium 
das  offizinelle  Poleiöl  gewonnen,  vor  allem  in  Algier,  Spanien 
und  Südfrankreich,  doch  kommt  die  Pflanze  so  massenhaft  wild 
vor,  dass  man  sie  nicht  anbaut  Auch  iu  Südamerika  ist  die 
Pflanze  in  grosser  Menge  verwildert,  jedoch  sind  die  daraus  ge- 
wonnenen Destillate  von  dem  Mittelmeerprodukt  abweichend  und 
wenig  geschätzt. 


25.  Andere  Labiatenöle. 


Auch  andere  ätherische  öle  von  Labiaten  spielen  in  der 
Parfümerie  eine  grosse  Rolle,  kommen  aber,  wie  ja  auch  das 
Pfeffermünzöl  nicht  von  den  Tropen,  kaum  von  den  Subtropen, 
sondern  grösstenteils  aus  den  wärmeren  Gegenden  der  gemässigten 
Zone.  — 

Rosmarinöl  kommt  hauptsächlich  aus  den  französischen 
Departements  Alpes  maritimes,  Gard  und  Herault,  sowie  aus 
Dalmatien  und  Italien;  es  wird  vor  allem  in  der  Parfümerie,  dann 
aber  auch  zum  Denaturieren  von  fetten  Ölen  verwendet.  Das 
französische  ist  das  beste;  neuerdings  bemüht  man  sich  auch,  es 
in  Nordafrika  aus  dem  dort  wild  wachsenden  Rosmarin  herzustellen. 
Es  gibt  nur  eine  in  mehrere,  teilweise  streng  lokalisierte  Varietäten 
zerfallende,  im  ganzen  Mittelmeer  verbreitete  Art,  Rosmarinus 
officinalis. 

Lavendelöl  kommt  grösstenteils  von  den  Alpes  maritimes, 
durch  Destillation  aus  den  blühenden  Zweigen  von  Lavandula 
latifolia  gewonnon ;  es  wird  sowohl  in  der  Seifenfabrikation  als  auch 
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in  der  Parfümerie  sehr  geschätzt ;  ferner  dient  es  in  der  Tierarznei- 
kunde, sowie  zur  Herstellung  von  Firnissen  für  die  Porzellanmalerei. 
Während  das  französische  Lavendelöl  Linalool  und  als  wertvollsten 
Bestandteil  Linalylacetat  enthält,  ist  der  Hauptbestandteil  des 
spanischen  Lavendelöles  Borneol. 

S  p  i  k  ö  1  kommt  ebenfalls  aus  den  Alpes  maritimes  und  wird 
in  der  Seifen fabrikation  gern  gebraucht,  wird  aber  nur  in  geringen 
Quantitäten  produziert  und  vielfach,  namentlich  wohl  mit  minder- 
wertigem Dalmatiner  Rosmarinöl  verfälscht.  Es  stammt  von 
Lavandula  Spica. 

Thymi  an  öl  kommt  hauptsächlich  aus  den  Alpes  maritimes 
und  ist  recht  behebt,  die  Stammpflanze  ist  der  an  der  europäischen 
Seite  des  Mittelmeeres  verbreitete  Thymus  vulgaris.  Im  Handel 
unterscheidet  man  rotes  und  weisses  Thymianöl;  letzteres  erhält 
man  durch  abermalige  Destillation  des  roten  Öles.  Aus  dem  roten 
Thymianöl  gewinnt  man  mittelst  Alkalien  das  krystallinische 
Thymol,  das  jedoch  jetzt  meist  aus  dem  indischen  Ajowankümmel 
hergestellt  wird;  es  wird  viel  in  der  Tierarzneikunde  gebraucht, 
und  wurde  eine  Zeitlang  auch  als  Ersatz  der  unangenehm  riechen- 
den und  giftigen  Karbolsäure  in  der  Antisepsis  benutzt,  ist  jedoch 
weit  weniger  wirksam. 

Salb  ei  öl  wird  in  Deutschland  gewonnen,  scheint  aber  nicht 
mehr  viel  benutzt  zu  werden.  Eine  Reihe  von  Salviaarten  nament- 
lich der  Mittelmeerregion  gelten  als  tonische  und  blutreinigende, 
sowie  schweisstreibende  Arzneikräuter. 

Ebenso  kurz  können  wir  die  aus  den  Labiatengattungen 
Hyssopus,  Origanum  und  Melissa  gelegentlich  bereiteten  ätherischen 
Öle  übergehen,  da  sie  im  Welthandel  nur  eine  äusserst  bescheidene 
Rolle  spielen. 


26.  Umbelliferenöle. 

Unter  diesen  Namen  möchte  ich  eine  Anzahl  ätherischer  Öle 
zusammenfassen,  die  aus  ümbelliferen  oder  Doldenblütlern  gewonnen 
werden,  die  aber  für  die  tropische  Agrikultur  nicht  besonders 
wichtig  sind.   Es  gehören  hierzu: 

l)DasAnisöl,  das  hauptsächlich  in  Russland  hergestellt 
wird,  wo  1893  für  105  500  Rubel  hiervon  produziert  wurden, 
während  die  Ernte  an  Anissaat  daselbst  1896  nicht  woniger 
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als  438  Waggons  oder  4380000  Kilo  betrug.  Auch  von 
Chios  und  von  Spanien  (Cadiz  und  Malaga)  kommen  grosse 
Quantitäten  Anissaat,  geringere  Mengen  auch  aus  Thüringen, 
für  die  Oldestillation  kommt  aber  fast  nur  russische  Saat  in 
betracht,  welche  bis  zu  3  %  Öl  gibt;  je  grösser  die  Samen, 
desto  mehr  Öl  enthalten  sie,  auch  wird  eine  schöne  grüne 
Farbe  der  Samen  gewünscht.  Bei  der  vielfachen  Ver- 
fälschung des  Sternanisöles  tritt  das  echte  Anisöl  sowie  das 
daraus  hergestellte  Anethol  immer  mehr  an  die  Stelle  des- 
selben, und  spielt  bekanntlich  in  der  Likörfabrikation  eine 
grosse  Rolle.  In  den  Tropen,  z.  B.  in  Indien,  gedeiht  zwar 
der  Anis  recht  gut,  und  wird  namentlich  im  nordwestlichen 
Indien  gebaut,  doch  wird  sogar  noch  Anissaat  aus  Persien 
nach  Indien  importiert,  wo  es  als  Gewürz  und  als  Medizin 
benutzt  wird. 

2)  Corianderöl,  hauptsächlich  in  der  Likörfabrikation  be- 
nutzt, wird  hauptsächlich  aus  dem  in  Europa  und  Nord- 
afrika gewonnenen  Coriandersamen  destilliert.  Namentlich  in 
Russland,  Mähren  und  Thüringen  wird  das  Gewürz  kultiviert, 
vor  allem  aber  in  Marokko,  von  wo  unter  der  Marke 
Mogador  grosse  Quantitäten  in  Hamburg  auf  den  Markt 
gelangen,  freilich  auch  in  Südasien,  vor  allem  überall  in 
Vorderindien,  von  wo  aber  keine  Saat  nach  Europa  gelangt. 

3)  C  u  m  i  n  ö  1  hat  nur  einen  relativ  geringen  Konsum,  immer- 
hin ist  es  in  der  Likörfabrikation  für  bestimmte  Kom- 
positionen unentbehrlich ;  die  frühere  medizinische  Ver- 
wendung hört  mehr  und  mehr  auf.  Die  Pflanze,  auch  als 
Kreuzkümmel  oder  römischer  Kümmel  bekannt,  wird  haupt- 
sächlich in  Südeuropa,  Nordafrika  und  Vorderasien 
kultiviert.  England  wird  hauptsächlich  von  Malta,  Sizilien 
und  Marokko  (Mogador)  versorgt.  Malta  liefert  die  beste 
Sorte.  Vorderindien  exportiert  nur  geringe  Mengen,  1886/87 
10  311  Zentner,  wovon  aber  Europa  beinahe  gar  nichts  er- 
hält, da  fast  alles  nach  den  Straits  Settlements,  Ostafrika, 
Arabien,  Ceylon  u.  s.  w.  geht.  Die  Ölausbeute  der  Cunrin- 
samen  beträgt  3  bis  4  %. 

4)  Dillöl  wird  nur  wenig  benutzt  und  nur  aus  europäischem 
Material  hergestellt,  obgleich  der  Dill  als  Gewürzpflauze, 
hauptsächlich  der  Saat  wegen,  in  Indien  viel  angebaut  wird. 

5)  Fenchelöl  wird  aus  Fenchelsaat  gewonnen,  die  fast  aus- 
schliesslich in  Europa  kultiviert  wird,  teilweise  in  Deutsch- 
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land,  ferner  in  Galizien,  Rumänien,  besonders  aber  in 
Macedonien  und  Puglien  (Apulien);  Macedonien  exportierte 
1895  :  294  000  Kilo,  1894  sogar  400000  Kilo.  Die  Thüringer 
Saat  liefert  das  feinste  Öl,  welches  sich  für  die  Likör- 
fabrikation besonders  eignet.  Fenchel  wird  in  Indien  viel 
angebaut,  der  Export  der  Fenchelsaat  ist  aber  nur  gering, 
1887/88  betrug  er  4353  Zentner,  wovon  aber  nur  1400  nach 
Europa  gingen,  hauptsächlich  nach  Frankreich.  Gutes 
Fenchelöl  niuss  einen  Erstarrungspunkt  von  mindestens  3 u 
haben,  für  die  Güte  ist  der  Gehalt  an  Anethol  entscheidend. 

6)  Kümmelöl  wird  hauptsächlich  aus  holländischem  Kümmel 
hergestellt.  Der  echte  Kümmel,  Carum  Carvi,  wird  in  den 
Tropen  wenig  gebaut,  viel  dagegen  in  der  Bergregion  des 
westlichen  Himalayas,  dagegen  wird  der  Ajowanktimmel, 
Carum  copticum,  in  Indien  überall  kultiviert,  und  die  Samen 
kommen  massenhaft  nach  Europa,  wo  sie  das  Ausgangs- 
material der  Herstellung  von  Thymol  bilden,  während  der 
gewöhnliche  Kümmel  hauptsächlich  Carvol  enthält  Auch 
eine  dritte  Art,  Carum  Roxburghianum,  wird  in  Indien  viel 
als  Gewürzpflanze  kultiviert,  während  der  sog.  schwarze 
Kümmel  mit  dem  gewöhnlichen  Kümmel  vom  Himalaya 
aus  nach  Indien  importiert  wird. 

7)  Angelikaöl  wird  aus  den  Wurzeln  der  bei  uns  heimischen 
Archangelica  officinalis  gewonnen ;  es  ist  kein  tropisches 
Produkt,  ebenso  das  neuerdings  versuchsweise  aufgenommene 

8)  Liebstocköl,  von  Levisticum  officinale,  aus  dessen  luft- 
trockenen Wurzeln  0,34  %  von  zwei  verschiedenen  ölen 
gewonnen  werden  konnten. 

9)  Sellerieöl  wird  aus  den  Blättern  von  Sellerie  gewonnen, 
1000  Kilo  frischer  Blätter  geben  1  Kilo  ätherisches  Öl. 

10)  Petersilienöl  wird  aus  den  Blättern  der  Petersilie  ge- 
wonnen, jedoch  gehören  1500  Kilo  frischer  Blätter  dazu, 
um  1  Kilo  ätherisches  Öl  zu  erzeugen,  das  aber  das  Aroma 
der  Blätter  in  überraschender  Naturwahrheit  und  höchster 
Konzentration  besitzt. 

11)  Sumbulöl,  von  der  Wurzel  der  Ferula  Sumbul  gewonnen, 
wird  bei  dem  Moschusöl  besprochen  werden. 
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27.  Agrumenöle. 


Als  solche  kommen  in  betracht:  1)  das  Citronenöl,  2)  das 
Pomeranzenöl,  3)  das  Bergamottöl,  4)  das  Limetteöl, 
5)  das  Petitgrainöl,  6)  das  Orangenblütenöl,  auch 
Neroliöl  genannt.  Die  Bereitung  dieser  verschiedenen  Essenzen  wurde 
schon  oben  in  dem  Abschnitt  über  die  Orangen  besprochen.  Es 
dürfte  aber  von  Interesse  sein,  aus  einer  statistischen  Übersicht  zu 
ersehen,  wie  enorm  bedeutend  der  Essenzen  -  Export  Siziliens  und 
Calabriens  augenblicklich  ist,  und  wie  rapide  er  sich  im  letzten 
Jahrzehnt  entwickelt  hat.  Unter  sizilianischen  und  Calabreser- 
Essenzen  versteht  man  vor  allem  das  Citronen-,  Pomeranzen-  und 
Bergamottöl.  Die  Hauptexporthäfen  dafür  sind  Messina,  Reggio, 
Catania  und  Palermo.    Es  wurden  exportiert  von: 


1896 

1897 

1898 

Kilo 

Kilo 

f 

Kilo 

f 

MesBina 

423  164 

6  347460 

560788 

7570638 

524  09t) 

6813287 

Reggio 

50  m> 

a31494 

87095 

1306425 

85069 

1  446  171 

Catania 

7  585 

75850 

12016 

120 160 

6360 

82  758 

Palenno 

32402 

324  620 

72 193 

721  930 

51  759 

672  867 

Insgesamt 

514  067 

7  579  424 

732092 

9  719  153 

667293 

9015083 

Der  Gesamtexport  der  letzten  zehn  Jahre  betrug: 

Kilo    Pfand  Sterling 


1889 

277599 

4200  258 

1890 

301  879 

5050214 

1891 

264150 

4  954  055 

1892 

359  378 

5543.358 

1893 

588334 

9350814 

im 

«•«740 

8  308148 

1895 

551 191 

8081870 

1890 

514  007 

7579424 

1897 

732092 

9  719153 

1898 

007  293 

9015083 

Die  Preise  dieser  sizilianischen  und  calabresischen  Essenzen 
sind  seit  zwei  Jahren  überaus  niedrig,  so  dass  die  Produzenten 
schliesslich  am  Ende  ihrer  Leistungsfähigkeit  angelangt  waren,  wo- 
bei die  sehr  zahlreichen  Fälschungen  der  Öle  offenbar  mit  in 
betracht  kommen. 

Das  Citronenöl  ist  die  wichtigste  dieser  Essenzen;  die  in 
Messina  liegenden  Vorräte  sollen  sich  auf  55  000  bis  60  000  Kilo  be- 
laufen. Citronenöl  erreichte  sogarEnde  1897  den  unglaublich  niedrigen 
Stand  von  5,75  Mark  pro  Kilo ;  was  das  bedeutet,  geht  daraus 
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hervor,  dass  die  Schalen  von  1200  Citronen  nötig  sind,  um  1  Kilo 
öl  herzustellen ;  seitdem  ist  der  Preis  freilich  wieder  um  einige  Mark 
gestiegen,  doch  leidet  dieser  Artikel  zweifellos  unter  Überproduktion, 
namentlich  seitdem  der  neue  Zolltarif  der  Vereinigten  Staaten 
durch  den  auf  Citronen  und  ähnliche  Südfrüchte  gelegten  Zoll  die 
Einfuhr  frischer  Früchte  aus  Europa  verringert  hat.  Neuerdings 
ist  die  italienische  Regierung  im  Begriff,  zur  Bekämpfung  der 
Fälschung  strenge  Massregeln  zu  erlassen,  doch  ist  das  erst  unterm 
2.  August  1897  erlassene  Gesetz  wegen  der  vielen  Proteste  der 
Interessentenvertretungen  nicht  in  Wirksamkeit  getreten,  und  seit- 
dem wird  an  einer  Verbesserung  desselben  gearbeitet. 

Neben  dem  rektifizierten  Terpentinöl  ist  ein  wichtiges 
Fälschungsmittel  das  Citren,  ein  ziemlich  wertloser  zu  den  Terpenen 
gehöriger  Bestandteil  des  Citronenöles,  der  bei  der  Herstellung  des 
wertvollen  terpenfreien  Citronenöles,  wofür  seit  zwei  Jahren  in 
Sizilien  fünf  Fabriken  entstanden  sind,  als  Nebenprodukt  gewonnen 
wird.  Bei  der  Herstellung  von  1  Kilo  extrastarker  Essenz  fallen 
nicht  weniger  als  20  Kilo  Citren  ab,  so  dass  das  Material  dieses 
bis  jetzt  weder  durch  physikalische  noch  durch  chemische  Unter- 
suchung nachweisbare  Fälschungsmittel  in  der  Produktionsgegend 
der  Öle  reichlich  vorhanden  ist. 

Zuweilen  werden  übrigens  auch  die  nach  Mitteleuropa  im- 
portierten Citronen-  und  Pomeranzenschalen  erst  hier  auf  ätherisches 
Öl  verarbeitet.  So  werden  z.  B.  in  Hamburg  grosse  Mengen 
sizilische  Citronen-  und  Pomeranzenschalen  importiert,  ferner  auch 
Malta-  und  Malaga- Pomeranzenschalen,  sowie  die  sog.  Curacao- 
schalen. 

Was  das  Pomeranzenöl  betrifft,  so  wird  seit  einigen  Jahren 
auch  aus  unreifen  Pomeranzen  in  Deutschland  ein  ätherisches  Öl 
hergestellt,  das  einen  besonderen  Geruch  und  Geschmack  hat  und 
sich  sowohl  als  Aromatisationsmittel  als  auch  für  die  Parfümerie 
recht  gut  eignet;  es  hat  natürlich  einen  bedeutend  höheren  Preis 
als  das  gewöhnliche  Pomeranzenöl.  Sizilien  produzierte  1898  etwa 
27  000  bis  30000  Kilo  dieses  Öles. 

Das  Bergamottöl  wird  gleichfalls  vor  allem  in  Sizilien 
hergestellt,  die  Produktion  des  Jahres  1898  wird  von  Schimmel  &  Co. 
auf  35000  bis  40000  Kilo  geschätzt. 

Das  Limettenöl  (oil  of  limes)  kommt  hauptsächlich  von 
Westindien,  wo  sich  namentlich  auf  der  englischen  Insel  Montserrat 
eine  bedeutende  Limettenkultur  in  den  letzten  Jahren  entwickelt 
hat.   Es  wird  dort  sowohl  durch  Destillation  als  auch  durch  Hand- 
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pressung  gewonnen ;  es  steht  höher  im  Preis  als  Citronenöl  und 
ist  etwa  gleichwertig  mit  Pomeranzen-  und  Bergamottöl. 

Petitgrainöl  findet  sich  in  zwei  Sorten  im  Handel,  als 
französisches  und  als  amerikanisches,  namentlich  in  Paraguay  ge- 
wonnenes Produkt;  ersteres  erzielt  viel  höhere  Preise  als  letzteres. 
Wie  oben  zu  ersehen,  wird  es  aus  den  Blättern  und  jungen  Trieben 
des  Orangenbaumes  gewonnen.  Wenn  es  natürlich  auch  mit 
Orangenblütenöl  nicht  zu  vergleichen  ist,  so  meinen  doch  Kenner, 
dass  ihm  wegen  seines  billigen  Preises  und  seines  erfrischenden 
Geruches  in  der  Parfümerie,  namentlich  in  der  Toiletteseifen- 
fabrikation, eine  grössere  Zukunft  bevorsteht.  Die  Zusammensetzung 
des  Öles  ist  jedenfalls  sehr  kompliziert,  und  man  hat  neuerdings 
neben  Limonen,  Linalool  u.  s.  w.  auch  Geianiol  teils  frei,  teils  in 
Verbindung  in  diesem  Öle  entdeckt. 

Das  Orangenblüten  -  oder  Neroliöl  wird  hauptsächlich 
in  Südfrankreich  gewonnen,  und  erzielt  natürlich  sehr  hohe  Preise, 
noch  höher  wird  aber  das  türkische  Orangenblütenöl  bewertet, 
welches  aber  nur  in  geringen  Mengen  produziert  wird.  Ein  ge- 
fährlicher Rivale  ist  aber  dem  Neroliöl  in  einem  künstlich  her- 
gestellten Öle  gleichen  Namens  erwachsen,  welches  bedeutend  billiger 
ist,  und  daher  auch  bei  Herstellung  solcher  Artikel  verwendet 
werden  kann,  bei  denen  ein  Luxusparfüm  wie  das  natürliche 
Orangenblütenöl  durch  den  Preis  ausgeschlossen  ist. 


28.  Mosehus-  oder  Ambrettekörneröl. 


Aus  Westindien,  namentlich  von  Martinique,  kommen  jetzt 
gelegentlich  grössere  Posten  der  nach  Moschus  riechenden  Samen 
des  in  den  gesamten  Tropen  bekannten  Strauches  Hibiscus  Abel- 
moschus, die  unter  dem  Namen  Semen  Abelmoschi  gehandelt 
werden,  und  wofür  Hamburg  ein  Hauptmarkt  ist;  die  Preise  sind 
recht  hoch,  z.  B.  am  1.  Dezember  1897  finde  ich  230  bis  250  Mark 
pro  100  Kilo  notiert,  und  im  ganzen  Jahre  1897  keine  niedrigeren 
Preise  als  200  Mark.  Die  Firma  Schimmel  &  Co.  führte  das  daraus 
bereitete  Öl  im  Jahre  1887  ein,  und  seitdem  hat  der  Verbrauch 
dieses  in  der  Parfümerie  bei  diskretem  Gebrauch  gute  Dienste 
leistenden  Öles  langsam  aber  stetig  zugenommen.  In  Südasien 
werden  die  Moschuskörner  als  solche  schon  lange  als  Parfüm 
benutzt,  z.  B.  zwischen  die  Wäsche  gelegt.    Da  der  Strauch  wegen 
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der  unreifen  Früchte,  die  als  Gemüse  gegessen  werden,  überall  in 
den  Tropen  und  Subtropen  kultiviert  wird,  so  vermag  die  Pro- 
duktion auch  einem  eventuell  enorm  steigenden  Verbrauch  mit 
Leichtigkeit  zu  folgen ;  bei  den  jetzigen  hohen  Preisen  könnte  man 
selbst  an  eine  rentable  Kultur  denken,  wenn  nicht  die  Furcht  nahe 
läge,  dass  jede  beträchtliche  Ausfuhr  von  Moschuskörnern  eine  be- 
deutende Baisse  hervorruft 

Übrigens  wird  ein  anderes  Moschusöl  aus  der  bitter-aromati- 
schen Wurzel  einer  im  zentralasiatischen  Steppengebiet  wachsenden 
Umbellifere,  Ferula  Sumbul,  gewonnen,  die  als  Sumb  ul  würze  1, 
Radix  Sumbuli,  in  Ballen  zu  125  Kilo  auf  den  Hamburger 
Markt  kommt.  Das  daraus  hergestellte  ätherische  Ol  hat  sich  gleich- 
falls in  der  Parfümerie  bewährt,  während  die  Heilwirkung  der 
Wurzel,  die  man  früher  auch  gegen  Cholera  benutzt  hat,  auf  recht 
schwachen  Füssen  steht.  Die  Preise  der  Wurzel  in  Hamburg 
schwankten  im  Jahre  1897  zwischen  65  und  90  Mark  pro  100  Kilo. 


29.  Casearillöl. 

Aus  der  Rinde  einiger  westindischer,  zu  der  Familie  der 
Euphorbiaceae  gehöriger  Bäume  der  Gattung  Croton  wird  ein  öl 
destilliert,  das  sogenannte  Casearillöl,  welches  als  Ingredienz  ver- 
schiedener Parfüms  Verwendung  findet.  Über  die  Gattung  Croton 
wurde  schon  in  dem  Abschnitt  über  fette  Öle  in  dem  Kapitel 
Crotonöl  das  wichtigste  gesagt;  auch  die  Cascarillrinde  als  solche 
findet  in  der  Medizin  und  Kosmetik  Verwendung.  Bemerkenswert 
ist  vielleicht,  dass,  wenn  man  ein  Stück  Cascarillrinde  in  den  Tabak 
einer  Cigarette  thut,  beim  Rauchen  ein  intensiver  moschusartiger 
Geruch  das  ganze  Zimmer  erfüllt 


30.  Angosturarindenöl. 


Dies  scheint  neben  dem  Casearillöl  das  einzige  ätherische  öl 
zu  sein,  welches  aus  einer  Rinde  dargestellt  wird,  und  zwar  soll  es 
von*  der  venezuelanischen  Cusparia  trifoliolata  resp.  Cusparia  (Galipea) 
oflBcinalis  herstammen,  deren  als  Cortex  Angosturas  oflBcinelle  Rinde 
eine  Ausbeute  von  1,5  %  Öl  gibt. 
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31  Linaloeöl. 


Dieses  Öl  kommt  aus  Amerika  und  zwar  teils  aus  Mexiko, 
teils  aus  französisch  Quiana,  ersteres  stammt  von  mehreren  Bursera- 
arten,  vor  allem  von  B.  Delpechiana  und  B.  aloexylon,  in  deren 
Holz  das  öl  als  allgemeiner  Inhaltsbestandteil  ringförmiger  Schichten 
vorkommt  Das  Cayenne  -  Linaloööl  stammt  hingegen  von  einer 
Lauracee,  wahrscheinlich  Ocotea  caudata,  die  auch  als  Licari  und 
»Bois  de  rose  fem  eil  e<  bekannt  ist,  es  findet  sich  in  dem  Holze  in  zer- 
streuten Schläuchen  (ausgeweiteten  Parenchyenzellen)  und  ist  in  dem 
Holz  in  viel  geringeren  Quantitäten  vorhanden  als  im  mexikanischen 
Linaloöholz.  Das  Öl  wird  häufig  durch  fettes  Öl  gefälscht,  ob  von 
den  Indianern,  die  es  produzieren  oder  von  den  Zwischenhändlern, 
lässt  sich  nicht  entscheiden.  Das  mexikanische  oder  echte  Linaloeöl 
kam  1869  zuerst  nach  Hamburg,  war  damals  sehr  teuer  und  hatte 
vor  zehn  Jahren  noch  einen  doppelt  so  hohen  Preis  wie  jetzt,  1880 
kostete  es  noch  100  Mark,  1882  nur  noch  35  Mark,  1892:  19  bis 
20  Mark,  1897  nur  noch  13  Mark.  Dasselbe  besteht  zu  90  °/0  aus 
Licareol  und  enthält  daneben  auch  etwas  Geraniol  und  andere 
Stoffe.  Neben  dem  Öl,  welches  in  Kisten  ä  2  Cauister  ä  171/*  Kilo 
angeführt  wird,  kommt  jetzt  auch  das  Holz  des  Baumes  zum 
Zwecke  der  Ölbereitung  in  den  Handel. 


32.  Bulnesiaöl. 


Unter  den  zur  Verwirrung  Veranlassung  gebenden  Namen 
Guajacholzöl  und  Champacaöl  wird  jetzt  ein  überaus  wohlriechendes 
und  für  feine  Toiletteaeifen  und  Extraits  wertvolles  Öl  aus 
einem  Palo  balsamo  genannten  argentinischen  und  paraguayischen 
Holze  bereitet,  welches  nicht  weniger  als  5,4  %  Ausbeute  liefert. 
Angeblich  soll  es  von  der  argentinischen  Bulnesia  Sarmienti  her- 
stammen, einem  18  Meter  hohen  Baume  mit  einpaarigen  kahlen 
Blättern,  aus  der  Familie  der  Zygophyllaceae,  der  bei  den  Ein- 
geborenen ebenso  wie  das  echte  Guajacholz  als  Palo  santo  be- 
zeichnet wird  und  namentlich  die  Provinz  Gran  Chaco  bewohnt; 
doch  ist  dies  noch  nicht  hinreichend  sicher.  Das  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  balsamartige  Öl  enthält  einen  krystallinischen  Guajol 
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genannten  geruchlosen  Körper,  nach  dessen  Entfernung  das  Öl 
selbst  im  hohen  Sommer  flüssig  bleibt.  Es  verbindet  die  ver- 
schiedensten Blumengerüche,  Rose,  Geranium  u.  s.  w.  mit  einem 
herrlichen  Theegeruch.  Der  Name  Champacaöl  wurde  von  der 
Firma  H.  Haensel,  welche  dies  öl  im  Jahre  1891  zuerst  darstellte, 
deshalb  gegeben,  weil  das  Holz  mit  dem  Namen  »Champaca«  be- 
zeichnet wurde,  es  hat  aber  mit  dem  wirklichen  südasiatischen 
Champacabaum,  Michelia  champaca,  Familie  der  Anonaceae,  nichts 
zu  thuu.  Der  Name  Guajacöl  ist  insofern  schon  etwas  besser, 
weil  Guajacum  wenigstens  gleichfalls  zu  der  Familie  der  Zygopbylla- 
ceae  gehört. 


33.  Frejaröl. 


Dieses  aus  Ostindien  stammende  Öl  wird  nach  den  vorliegen- 
den dürftigen  Angaben  beim  Fällen  des  sog.  Frejarbaumes  ge- 
wonnen, wobei  es  in  Quantitäten  von  ein  bis  zwei  Liter  angeblich 
aus  den  Markzellen  (? !)  ausfliesst ;  es  gehört  demnach  zu  den  Holzölen 
und  besitzt  als  solches  einen  sehr  beständigen  angenehmen  Geruch, 
der  es  namentlich  zur  Parfümerie-  und  Seifenfabrikation  geeignet 
erscheinen  lässt.  Über  den  Verschiflfungsort  sowie  die  Stammpflanze 
wissen  wir  nichts  näheres,  vielleicht  ist  es  eine  Dipterocarpacee. 
Vermutlich  ist  es  wie  der  Copaivabalsam  eine  im  Hohlräume  des 
Kernholzes  vorgebildete  Flüssigkeit,  die  wirklichen  Markzellen 
werden  wohl  kaum  dabei  betheiligt  sein. 


34  Sassafrastöl. 


Dies  ist  ein  Destillat  aus  dem  nordamerikanischen  Sassafrasholz; 
das  meiste  wird  in  Baltimore  sowie  in  den  benachbarten  Staaten 
Nord-Carolina  und  Virginien  produziert,  etwas  auch  in  New-Jersey ; 
durch  die  Konkurrenz  des  aus  dem  Japankampher  hergestellten 
Safrol  hat  die  Produktion  sehr  gelitten,  die  Preise  fielen  von 
1,3  Dollar  pro  lbs.  im  Jahre  1871  auf  0,45  im  Jahre  1877  und 
haben  sich  seitdem  nie  wieder  über  0,50  Dollar  erhoben,  trotzdem 
in  der  letzten  Zeit  wieder  gute  Nachfrage  darnach  war. 
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35.  Sandelholzöl. 


Bei  weitem  der  grösste  Teil  dieses  Öles  wird  aus  dem  ost- 
indischen Sandelholz  hergestellt,  und  bei  den  jetzigen  relativ  billigen 
Preisen  findet  dies  Öl  viel  in  der  Parfümerie  Verwendung,  daneben 
freilich  auch  seit  einer  Reihe  von  Jahren  in  erheblichem  Masse 
wieder  zu  pharmaceutischen  Zwecken. 

Es  wird  aus  dem  fein  gemahlenen  oder  geraspelten  Holz  von 
Santalum  album,  Familie  der  Santalaceae,  gewonnen;  dies  ist  ein 
kleiner  Baum,  der  vor  allem  in  der  südindischen  Provinz  Mysore 
vorkommt,  und  sich  dort  sogar  in  geregelter  Forstkultur  befindet. 
Auf  die  Auktion  kamen  in  Mysore  1898  ca.  2000  tons  Sandelholz ; 
189G  wurden  daselbst  2063V2  tons,  1895  2298  tons  aufbereitet;  man 
kann  dies  deshalb  so  genau  kontrollieren,  weil  es  ein  Monopol  der 
Regierung  ist,  und  selbst  auf  Privatländereien  kein  Sandelholzbaum 
ohne  Erlaubnis  der  Regierung  gefallt  werden  darf.  Sogar  Destillier- 
einrichtungen besitzt  die  indische  Regierung  in  Mysore,  freilich  nur 
primitive,  in  denen  das  in  kleine  Späne  gehackte  Kernholz  mit 
Wasser  langsam  überdestilliert  wird ;  auf  diese  Weise  braucht  man 
zehn  Tage  und  Nächte,  um  das  Öl  herauszuholen,  und  zwar  ge- 
winnt man  so  2'/j  %  eines  unreinen,  dunkleren,  nur  für  den 
Konsum  in  Asien,  von  China  bis  Arabien  bestimmten  Öles.  Bombay 
ist  der  Hauptverschiffungshafen  für  dieses  Öl  und  zwar  empfängt 
es  jährlich  etwa  12  000  Pfund  engl.  Das  Sandelholz  wird  auch 
hauptsächlich  von  Bombay  sowie  vou  den  Häfen  der  Westküste 
Südindiens,  d.  h.  Malabars,  verschifft,  und  zwar  betrug  die  Gesamt- 
ausfuhr Indiens  1894  nicht  weniger  als  56  736  Pfund  Sterling. 
China  ist  dasjenige  Land,  welches  am  meisten  davon  abnimmt.  Da 
aber  der  Konsum  der  grossen  Produktion  nicht  ganz  zu  folgen 
vermag,  so  will  dio  Regierung  von  jetzt  an  nur  1850  tons  pro  Jahr 
an  den  Markt  bringen,  indem  sie  hofft,  hierdurch  die  Preise  steigern 
zu  können. 

Ehemals  bedeutend,  jetzt  nur  gering  ist  die  Sandelholzausfuhr 
des  malayischen  Archipels.  Das  Holz  stammt  daselbst  von  den 
kleinen  Sundainseln,  vor  allem  von  Timor,  Sumbawa  und  Flores, 
auch  die  Lettiinseln  liefern  etwas,  dagegen  wird  auf  der  Insel 
Sumba,  trotzdem  sie  noch  aus  früheren  Zeiten  den  Namen  Sandel- 
holzinsel bewahrt,  schon  längst  kein  Sandelholz  mehr  exportiert. 
In  Europa  gilt  das  malayische  Sandelholz  als  inferior,  da  es  hell- 
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farbig  ist  und  wenig  Öl  enthält,  nur  1,6  bis  3  %  gegen  3,5  bis  5  % 
des  Mysore  Sandelholzes.  In  Südasien  selbst  wird  hingegen  dieses 
Holz  noch  viel  benutzt,  Niederländisch  -  Indien  exportierte  1896: 
404052  Kilo  Sandelholz  im  Werte  von  56567  Gulden;  1897 
waren  es  325  997  Kilo  im  Werte  von  45639  Gulden,  Makassar 
allein  exportierte  1896:  71465  Kilo,  1897:  84  536  Kilo.  Von 
holländisch  Timor  wurden  in  den  Jahren  1882  bis  1890  von  den 
zwei  Hauptplätzen  3  Millionen  Kilo  ausgeführt;  jedoch  wird  es  auf 
dieser  Insel  in  ruchloser  Weise  ohne  Kontrolle  von  den  Ein- 
geborenen geschlagen  und  an  die  Chinesen  verkauft,  und  zwar  für 
Preise  von  8  bis  20  Gulden  pro  Picul. 

Früher  kam  auch  viel  Sandelholz  von  Polynesien,  Anfang 
dieses  Jahrhunderts  kamen  namentlich  von  den  Sandwichinseln 
ganze  Schiffsladungen,  doch  ist  die  Stammpflanze  Santalum  Frey- 
cinetianum  fast  ausgerottet;  nicht  besser  erging  es  später  der 
gleichen  Art  auf  den  Marquesas-  und  Gesellschaftsinseln,  Santalum 
Fernandezianura  auf  der  Insel  Juan  Fernandez,  S.  Yasi  auf  Fiji, 
S.  Hornei  auf  den  Neu-Hebriden  (Eromanga)  und  Neu  Caledonien, 
S.  austro-caledonicum  auf  Neu-Caledonien  und  den  Nachbarinseln, 
die  neueste  Entdeckung  ist  eine  Sandelholzart  in  britisch  Neu- 
Guinea,  die  seit  ein  paar  Jahren  in  steigendem  Masse  von  dort 
exportiert  wird.  Auch  iu  Australien  kommen  mehrere  Sandelholz- 
arten vor,  vor  allem  wird  aber  das  Holz  einer  nahe  verwandten 
Pflanze  Fusanus  cygnorum  von  Westaustralien  exportiert,  freilich 
auch  schon  wegen  der  nahen  Ausrottung  in  abnehmender  Menge; 
1876  wurden  für  nicht  weniger  als  70  000  £,  1884  nur  noch  30  000  £ 
davon  exportiert,  fast  alles  geht  nach  China  und  Südasien  (Singa- 
pore),  jedoch  kommt  es  dem  echten  Sandelholz  an  Güte  nicht  gleich, 
ist  weissgelblich,  riecht  mehr  nach  Cedern  als  nach  Sandel,  und 
erzielt  nur  etwa  y6  des  Preises  des  echten  Sandelholzes. 

Auch  in  anderen  Weltgegenden  finden  sich  Sandelhölzer,  die 
aber  in  bezug  auf  ihren  Geruch  sich  meist  wesentlich  von  dem 
echten  Sandelholz  unterscheiden,  oft  auch  nur  in  frischem  Zustande 
einen  sandelartigen  Duft  besitzen,  wie  z.  B.  Exocarpusarten  und 
das  bekannte  rote  Sandelbolz,  welches  von  Pterocarpus  santalinus, 
einem  schönen  zu  den  Leguminosen  gehörigen  Baume  Südasiens 
abstammt.  Andere  sog.  Sandelhölzer  gibt  es  in  Madagaskar,  der  Kap- 
kolonie, Argentinien,  Brasilien,  Chili,  Westindien,  Mexiko,  Polynesien, 
Japan,  Hinterindien,  Australien.  Zur  Darstellung  von  Sandelholzöl 
dienen  die  meisten  dieser  unechten  Sandelhölzer  nicht,  sondern  im  all- 
gemeinen nur  zur  Schnitzerei  und  Kunsttischlerei,  nur  zwei  Sorten 
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sind  mir  bekannt,  die  in  Europa  auf  Öl  verarbeitet  werden,  nämlich 
ein  sog.  westindisches,  aber  aus  Venezuela  stammendes  Holz,  und 
ein  afrikanisches  von  Sansibar  importiertes  Holz.  Ersteres  stammt 
nach  den  neuesten  Untersuchungen  von  der  Rutacee  Amyris 
balsamifera,  letzteres  ist  vielleicht  eine  Osyrisart,  da  die  in  den 
ostafrikanischen  Gebirgslandschaften  vorkommende,  bisher  z.  B.  in 
Usambara  und  am  Kilimandjaro  konstatierte  Osyris  tenuifolia, 
eine  Santalacee,  in  der  That  ein  sandelartig  riechendes  Holz  besitzt; 
nach  anderen  Angaben  kommt  auch  sog.  afrikanisches  Sandelholz 
von  Madagaskar  und  soll  von  einer  Crotonart  (?)  abstammen. 
Übrigens  findet  das  afrikanische  Sandelholzöl  bisher  wenig  An- 
klang, soll  aber  als  Parfüm  in  der  Seifen  fabrikation  recht  gut  ver- 
wendbar sein. 

Der  wesentliche  Bestandteil  des  Sandelholzöles  ist  das  Santalol, 
das  nicht  weniger  als  90  %  desselben  betragen  soll,  daneben  kommt 
noch  etwas  Sautalal,  ein  aldehydartiger  mit  Santalol  nah  verwandter 
Stoff  in  dem  Öle  vor;  vielfach  wird  das  Öl  aber  verfälscht  mit 
audereu  billigeren  ätherischen  Ölen,  ferner  auch  mit  fettem  öl, 
Terpentinöl  u.  s.  w.,  doch  lassen  sich  die  Fälschungen  durch  den 
Krystallisierungs-  und  Destillationspunkt,  sowie  die  Löslichkeits- 
verhältnisse  unschwer  entdecken. 


36.  Kampfer. 

Botanische  Bemerkungen. 

Es  soll  die  zweifelhafte  Berechtigung  dieses  Artikels,  einen 
Platz  unter  den  Ölen  einzunehmen,  darthun,  dass  ich  ihn  dieser 
Gruppe  als  Schlussglied  zugeselle.  Man  pflegt  im  gewöhnlichen 
und  Handelsleben  den  Kampfer  nicht  als  Öl  zu  betrachten,  in 
Wirklichkeit  ist  er  aber  ein  sauerstoffhaltiger ,  einem  festen 
ätherischen  Öle  vergleichbarer  und  den  echten  ätherischen  Ölen 
chemisch  nahe  stehender  Körper.  —  Aus  Campben,  dessen  chemi- 
sche Zusammensetzung  C 10,  H  ,6  ist,  bildet  sich  bei  Einwirkung 
von  Ozon  durch  Aufnahme  von  Sauerstoff  Kampfer.  Wenn  ich 
dieser  Begründung  hinzufüge,  dass  bei  der  Herstellung  des  Kampfers 
als  Nebenprodukt  ein  zwar  geringwertiges  aber  doch  in  den  Ge- 
werben zur  Verwendung  kommendes  Öl  gewonnen  wird,  so  darf 
ich  wohl  hoffen,  dass  die  fragliche  Zuteilung  unbeanstandet  bleibt. 
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Drei  nahe  verwandten  Produkten  hat  man  den  Namen  Kampfer 
gegeben.  Von  dem  Lorbeerkampferbaum,  den  die  Botaniker  Cinna- 
momum  Camphora  oder  Lauras  camphora,  selten  auch  Caraphora 
officinalis,  und  die  Japaner  Kusu  -  no  -  ki  nennen,  stammt  der  ge- 
wöhnliche oder  Lorbeerkampfer,  auch  Laurineenkampfer  genannt, 
der  allein  eine  wichtige  Rolle  im^Handel  spielt. 

Der  Borneo-  oder  Sumatrakampfer,  auch  Borneol,  am  häufigsten 
aber  wohl  Baroskampfer  genannt,  wird  von  einem  botanisch 
Dryobalauops  aromatica  genannten,  zur  Familie  der  Dipterocarpaceae 
gehörenden  Baume  gewonnen.  Er  findet  sich  fertig  gebildet  in  den 
Höhlungen  im  Holze  oder  unter  der  Rinde,  vorzüglich  in  alten 
Bäumen,  aber  meist  in  geringen  Quantitäten,  so  dass  in  Sumatra 
100  Bäume  im  Mittel  nur  7  bis  10  Kilo  Kampfer  geben,  während 
gelegentlich  freilich  ein  einziger  Baum  5  bis  7l/a  Kilo  zu  liefern 
vermag.  Die  Bäume  müssen  gefallt  und  gespalten  werden,  und 
auch  das  Auskratzen  des  Kampfers  ist  mühsam.  Die  Produktion 
ist  daher  auch  gering,  so  dass  von  Baros  auf  Sumatra,  dem  Haupt- 
hafen hierfür,  1888  nur  525  Kilo  ausgeführt  wurden.  Dieser  Artikel 
wird  aber  sehr  hoch  geschätzt,  doch  kommt  er  sogut  wie  garnicht 
in  den  europäischen  Handel,  da  ihn  die  Chinesen  aufkaufen.  1889 
kostete  das  Kilo  nicht  weniger  als  300  Mark. 

Von  mittlerer  Qualität  wird  der  Kampfer  betrachtet,  den  der 
in  Ostasien  heimische  Strauch  Blumea  balsamifera  liefert.  Er  wird 
aus  den  drei  jüngsten  Blättern  der  Zweige  vermittelst  einer  sehr 
primitiven  Art  von  Destillation  mit  Wasserdämpfen  gewonnen,  und 
sodann  eventuell  durch  nochmalige  Sublimation  gereinigt.  Die 
Chinesen,  welche  ihm  den  Namen  Ngai  gegeben  haben,  und  ihn  weit 
höher  bezahlen  als  den  gewöhnlichen  Kampfer,  verwenden  ihn  in 
der  Heilpraxia  und  in  der  Fabrikation  aromatischer  chinesischer 
Tinte,  in  Europa  ist  er  kaum  gekannt.  Er  ist  härter  und  spröder 
als  der  japanische  oder  Lorbeerkampfer,  er  sublimiert  wie  dieser 
bei  gewöhnlicher  Temperatur,  aber  weniger  schnell,  während  der 
Borneokampfer  selbst  nach  mehreren  Jahren  noch  keine  Spur  von 
Sublimation  zeigt.  Aller  Kampfer  schwimmt  auf  dem  Wasser; 
wird  aber  mit  einer  Luftpumpe  die  Luft  aus  den  Poren  ausgesogen, 
dann  sinken  Ngai  und  Borneokampfer  auf  den  Grund,  während 
der  Lorbeerkampfer  schwimmend  bleibt.  Das  spezifische  Gewicht 
des  letzteren  ist  0,995,  dasjenige  von  Ngai  1,02  und  von  Borneo- 
kampfer 1,011.  Der  Lorbeerkampfer  schmilzt  bei  168°  C,  der 
Borneokampfer  bei  207 0  und  der  Ngai  bei  315  °.  Salpetersäure 
verwandelt  den  Borneokampfer  in  ein  Öl,  das  bei  einem  Zusatz  von 
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Wasser  einen  Stoff  niederschlägt,  der  mit  Lorbeerkampfer  überein- 
stimmt   Dieselbe  Verwandlung  findet  mit  dem  Ngai  statt. 

Das  Verbreitungsgebiet  des  Lorbeerkampferbaumes,  von  dem 
fortan  nur  noch  allein  die  Rede  sein  soll,  umfasst  das  Küstenland 
Ostasiens  mit  vielen  Unterbrechungen  von  Cochinchina  bis  an  die 
Mündung  des  Yang-tse-kiaug,  einschliesslich  der  Inseln  Hainau  und 
Chusan,  ferner  die  Insel  Formosa,  die  Liukiu-Iuseln  und  die  süd- 
lichen Teile  Japans,  namentlich  die  Inseln  Kiuschiu  und  Schikoku, 
demnach  ein  Gebiet  zwischen  dem  10.  und  34.  0  n.  Br.  Als 
Kulturbaum  kommt  er  auf  den  japanischen  Inseln  noch  bis  zum 
36.  0  n.  Br.  fort.    Die  Heimat  dieses  Baumes  liegt  demnach  teils  in 
der  tropischen,  teils  in  der  halbtropischen  Zone  und  ist  auf  Gegen- 
den beschränkt,  die  sich  durch  Luftfeuchtigkeit  auszeichnen.  Am 
häufigsten  tritt  er  in  den  Hügellandschaften  und  Gebirgen  der  Insel 
Formosa  auf,  von  wo  gegenwärtig  ein  feiner  weisser  Kampfer 
kommt.    Da  aber  die  Gewinnung  auf  dieser  Insel  von  der  unwillig 
gegebenen  Erlaubnis  wilder,   kriegerischer  Stämme,    welche  der 
chinesischen  und  neuerdings  der  japanischen  Regierung  nicht  bot- 
mässig  sind,  abhängt,  und  demgemäss  von  einer  Schonung  oder 
gar  von  einer  Kultur  der  Kampferbäume  keine  Rede  sein  kann, 
so  muss  man  sich  wundern,  dass  der  Kampferexport  jener  Insel 
seit  1886  in  beständigem  Steigen  begriffen  ist,  und  seit  einigen 
Jahren  sogar  denjenigen  von  Japan  überholt  hat.    Freilich  kann 
dies  nicht  lange  andauern,  wenn  nicht  die  energischen  Japaner 
durch  strenge  Gesetze  Wandel  in  diese  Raubwirtschaft  bringen. 


Bandschau  über  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Den  in  den  Welthandel  gelangenden  Kampfer  liefern  Japan 
mit  Formosa  und  China.  Vereinzelt  kommen  kleine  Posten  auch 
aus  Indien ;  so  exportierte  Britisch-Ostindien  in  den  letzten  Jahren 
durchschnittlich  ungefähr  5000  engl.  Pfund.  In  Japan  liefert  den 
meisten  Kampfer  die  Provinz  Tosa  auf  Shikoku.  Dort  wurden  im 
Jahre  1887  auf  906  Plätzen  624  000Kin  Kampfer  im  Geldwerte  von 
114000  Yen  gewonnen.  In  europäische  Hände  gelangt  dieser 
Kampfer  hauptsächlich  über  Osaka  bzw.  Hiogo,  mit  welchem  Hafen 
Kochi,  die  Hauptstadt  der  Provinz  Tosa,  in  direktem  Dampfer- 
verkehr steht.  Der  Export  über  Nagasaki  beträgt  kaum  den  dritten 
Teil  desjenigen  über  Hiogo ;  noch  geringer  ist  der  über  Yokohama. 
Die  Ausfuhr  aus  Japan  war  noch  vor  wenigen  Jahrzehnten  gering. 
Sie  betrug  im  Jahre  1868  nur  4682  Picul  im  Werte  von  77  100  Yen. 
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Von  da  ab  ist  sie  unter  starken  Schwankungen  bis  vor  einigen 
Jahren  gestiegen;  im  vorigen  Jahrzehnt  bewegte  sie  sich  zwischen 
37  000  und  65000  Picul  im  Jahr.  Das  Maximum  wurde  der  Menge 
nach  mit  64  800  Picul  im  Jahre  1887,  dem  Werte  nach  mit  193200 
Yeu  im  Jahre  1890  erreicht. 

Seit  einigen  Jahren  befindet  sich  die  Karapferausfuhr  Japans 
wieder  in  rückläufiger  Bewegung.  Nach  den  statistischen  Angaben 
der  Exportfirmen  wurden  an  Rohkampfer  exportiert: 

1890  .'55000  Picul  1894     34  000  Picul 

1891  .11000     »  1895     22000  > 

1892  29000     >  18!*}     16  000  > 

1893  41000     »  1897     25000  * 

Das  amtliche  statistische  Jahrbuch  Japans  gibt  über  den  Wert 
und  die  Bestimmungsländer  der  Kampferausfuhr  folgende  Zahlen : 


Bestimmungsländer 

1891 

1893 

1891 

1895 

1896 

Yen 

Yen 

Yen 

Yen 

Yen 

Deutschland 

83029 

14  272 

45!  KB 

137025 

35  743 

England 

130O19 

87  973 

35568 

61 882 

19  346 

Frankreich 

25202 

16185 

1  972 

55981 

46011 

Vereinigte  Staaten  von 

Amerika 

189375 

275  494 

2IB879 

72561 

127  756 

Hongkong 

«■17  145 

803383 

800  103 

1 153  768 

793 133 

Im  ganzen 

l  029  105 

1  308  611 

1023  956 

1  526832 

1 119M)6 

Im  Jahre  1897 

wurde 

für  1318  000  Yen  ausgeführt 

Hiervon 

soll  angeblich  nur  für  17  000  Yeu  nach  Deutschland  gegaugen  sein. 
An  der  für  Hongkong  angegebenen  Ausfuhr  von  772000  Yen  hat 
jedoch  Deutschland  einen  wesentlichen  Anteil. 

Wie  der  Rückgang  des  Kampferexports  folgern  lässt,  und  auch 
aus  besonderen  Mitteilungen  hervorgeht,  nimmt  die  Zahl  der 
Kampferbäume  in  Japan  immer  mehr  ab.  Eine  systematische  Auf- 
forstung wird  fast  nirgends  betrieben.  Schon  vor  ungefähr  zehn 
Jahren  machte  Fesca  in  seineu  bekannten  Beiträgen  zur  Kenntnis 
der  japanischen  Landwirtschaft  darauf  aufmerksam,  dass  es  an  der 
Zeit  sei,  diesem  Produktionszweige  von  seiten  der  Regierung  mehr 
Sorgfalt  zuzuwenden  und  die  Leitung  desselben  in  die  Hände  der 
Forstverwaltung  zu  legen.  Insbesondere  sei  für  die  Anpflanzung 
einer  möglichst  grossen  Zahl  junger  Bäume  auf  geeigneten  Stand- 
orten Sorge  zu  tragen.  »Bei  der  jetzigen  Wirtschaft  ist  man  auf 
dem  besten  Wege,  die  Kampferbäume  auszurotten,  während  bei 
rationellem  Betriebe  die  Kampferproduktion  mit  der  Zeit  dauernd 
gesteigert  werden  kann*. 

Seitdem  Formosa  den  Japanern  gehört,  besitzt  Japan  that- 
sächlich  das  Weltmonopol  in  Kampfer.    Wie  weit  die  Regierung 
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die  Produktion  auf  Formosa  selbst  in  die  Hand  nehmen  will,  ist 
zur  Zeit  noch  nicht  ersichtlich.  Da  es  ihr  nicht  schwer  fallen 
dürfte,  den  ganzen  Bestand  an  Kampferbäumen  auf  Formosa  — 
abgesehen  von  einigen  Faktoreien,  welche  Ausländern,  namentlich 
Deutschen  und  Chinesen,  gehören  —  an  sich  zu  ziehen,  und  da 
ausserdem  der  grösste  Teil  der  Bäume  in  Japan  selbst  in  ihrem  Besitz 
ist,  so  ist  vielleicht  die  Zeit  nicht  fern,  wo  die  japanische  Regierung 
das  ganze  Geschäft  in  Rohkampfer  vollständig  in  der  Hand  hat. 
Deutschland  ist  an  der  Gewinnung  des  Kampfers  auf  Formosa  und 
dessen  Verwertung  stark  beteiligt.  Er  wird  zum  grössten  Teil  von 
deutschen  Firmen  aufgekauft  und  ausgeführt  und  gelangt  fast  aus- 
schliesslich auf  deutschen  Schiffen  nach  Europa.  Nach  Indien 
gehen  10  %  der  Ausbeute,  12  bis  15  %  gelangen  nach  Ha  vre  und 
der  Rest  geht  zu  gleichen  Teilen  nach  Hamburg  und  London. 

Die  Ausfuhr  betrug  im  Jahre  1886  erst  1340  Picul,  1889:  4180 
Picul  und  stieg  dann  in  den  nächsten  sechs  Jahren  sehr  schnell 
auf  annähernd  40  000  Picul  in  den  letzten  Jahren.  Auf  Südformosa 
hat  die  Kampferproduktion  durch  den  Krieg  und  dessen  Folgen 
stark  gelitten.  Der  Export  aus  Tainan-fu  betrug  in  Kisten  zu  un- 
gefähr 1  Pikul: 

1892  4320  1895  10150 

1893  6690  1896  8000 

1894  12160  1897  3060 

Von  Tamsui  und  Kelung  wurden  nach  englischen  Konsulats- 
berichten exportiert: 


engl.  Zentner 

iin  Werte  von 

1894 

33110 

90 150  £ 

1895 

23  700 

98910  > 

1896 

37270 

194220  » 

1897 

zum 

121  900  » 

Ein  klares  Gesamtbild  über  die  gegenwärtige  Produktion  an 
Kampfer  zu  gewinnen,  ist  nicht  möglich,  obwohl  nur  diese  wenigen 
Gebiete  in  betracht  kommen.  Die  statistischen  Nachweise  zeigen 
mehrfach  unlösbare  Widersprüche.  Am  zuverlässigsten  dürfte  noch 
die  nachstehende  Zusammenstellung  sein,  welche  wir  den  Handels- 
berichten von  Gehe  &  Co.  entnehmen.  Darnach  war  die  Gesamt- 
ausfuhr aus  Japan  und  Formosa: 

1890  56400  Picul  1894     57410  Picul 

1891  55  780     y  1895     51  170  » 

1892  55180     *  1896     47320  « 

1893  57180     *  1897     52620  * 

Der  Vorrat  an  Kampfer  auf  Formosa  ist  keineswegs  un- 
erschöpflich.  Nach  neuesten  Schätzungen  ist  er  jedoch  im  stände, 
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auf  mindestens  25  Jahre  den  vollen  Weltbedarf  zu  decken.  Dabei  ist 
allerdings  vorausgesetzt,  dass  der  Bedarf  in  den  jetzigen  Grenzen 
bleibt.  Andererseits  ist  es  allerdings  auch  nicht  ausgeschlossen,  dass 
bei  Verbesserung  des  Extraktions-  und  Destillationsverfahrens  die 
zur  Verfügung  zu  stellende  Menge  Rohkampfer  kleiner  werden  kann, 
ohne  dass  Mangel  an  raffinierter  Ware  eintritt.  Überdies  ist  an- 
zunehmen, dass  die  japanische  Regierung  jetzt  eine  geregelte 
Kultur  des  Kampferbaumes  aufnehmen  wird.  Doch  bleibt  in  jedem 
Falle  die  Gefahr  bestehen,  dass  der  Kampfer  sehr  teuer  wird,  da 
Japan  das  ihm  zugefallene  Monopol  zweifellos  bald  ausnutzen  wird. 

Deutschland  importierte  an  rohem  und  gereinigtem  Kampfer: 

dz   im  Werte  von  Mark 
18510        7  298  2  043  000 

1891  10444  :n:ttO0O 

1892  9314  2  701000 

1893  10297  3089  000 

1894  8925  1 9fi4  000 

1895  5856  1757000 

1896  11122  2781000 

1897  13120  26240CX3 

Von  den  im  Jahre  1890  und  1897  eingeführten  Mengen 
kamen  aus: 

1890  1897 
Grossbritannien  658  dz  838  dz 

China  4118  >  6198  > 

Japan  1866  >  6074 

Frankreich  172  — 

Diese  Zahlen  geben  indes  nur  die  Meuge  an,  welche  in 
Deutschland  verbraucht  ist;  die  nach  Hamburg  gelangende  Menge 
rohen  und  raffinierten  Kampfers  ist  bedeutend  grösser,  so  belief 
sie  sich  1894  bis  1897  auf  13400  dz,  16  320  dz,  19  820  dz  und  16  965  dz. 

Der  Preis  des  Kampfers  ist  seit  dem  Jahre  1895,  wo  in 
London  eine  auf  Monopolisierung  hinzielende  Spekulation  sich  des 
Artikels  bemächtigte,  ausserordentlich  schwankend  geworden.  So 
notierten  (in  Hamburg  pro  Brod  zu  2Va  Kilo) : 

Rohkampfer  in  London      Raff.  Kampfer  in  Hamburg 


Japan 

Formosa 

erster  Hand 

August 

1895 

182  sh 

170  sh 

420  Mk. 

Oktober 

» 

208  » 

205  » 

480  » 

März 

1896 

180  > 

165  » 

485  * 

Juli 

> 

90  > 

78  . 

m  - 

Oktober 

•> 

110  » 

110 

325  > 

Dezember 

> 

115  • 

104 

320 

März 

1897 

110 

98  > 

295  > 

Juli 

> 

94  » 

92 

- 

Oktober 

98  > 

90 

Dezember 

.» 

92  » 

H6  > 

2ti5  » 
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Einen  Überblick  über  die  Preisbewegung  des  rohen  Kampfers 
seit  der  Mitte  des  Jahrhunderts  gewährt  nachstehender  Auszug  aus 
den  im  Hamburger  handelsstatistischen  Bureau  zusammengestellten 
Durchschnittspreisen  einiger  Waren,  bezeichnet  nach  der  deklarierten 
Seeeinfuhr  in  Hamburg.  Darnach  kosteten  100  Kilo  netto: 
Im  Durchschnitt  1851-  55  182,51  Mark      Im  Jahre      1891  251,13  Mark 


1886-90  182,08  » 
1891-95  235,90  » 

Das  Kampferöl  wurde  früher  für  nahezu  wertlos  gehalten; 
gelegentlich  verwandte  man  es  zur  Verdünnung  von  Lack,  und 
ärmere  Leute  benutzten  es  als  Brennöl,  wozu  es  sich  wegen  der 
russenden  Flamme  allerdings  nur  schlecht  eignet.  Später  nach  Er- 
findung eines  besseren  Destillationsverfahrens  hat  das  Öl  in  der 
Lackbereitung  eine  weit  ausgedehntere  Verwendung  gefunden,  und 
ausserdem  ist  es  ein  immerhin  beachtenswerter  Exportartikel  ge- 
worden. Der  erste  Nachweis  dieser  Ausfuhr  ist  vom  Jahre  1884, 
in  welchem  sie  1770  Picul  im  Werte  von  5600  Yen  betrug.  Im 
Jahre  1888  wurden  11500  Picul,  1891:  8200  Picul  exportiert.  Der 
Wert  bewegte  sich  in  den  Jahren  1884  bis  1891  —  über  die 
späteren  Jahre  liegen  uns  keine  Nachweise  vor  —  zwischen  3,06 
und  4,97  Yen  für  1  Pikul. 

Erwähnung  verdient  noch  das  Holz  des  Kampferbaumes, 
das  in  Ostasien  und  in  kleinerem  Umfange  auch  darüber  hin- 
aus einen  nennenswerten  Handelsartikel  bildet.  Es  hat  ein  feines 
Korn,  eine  helle  gelbbraune  Farbe,  seidenartigen  Glanz,  ist  sehr 
dauerhaft  und  wird  infolge  seines  Kampfergehaltes  weder  von  den 
Termiten  noch  Holzbohrern  angegriffen,  welche  Insekten  bekannt- 
lich die  gefürchtetsten  Feinde  der  Möbel  in  allen  heissen  Ländern 
sind.  Schon  um  der  letzteren  Eigenschaft  willen  ist  das  Holz  zur 
Herstellung  von  Möbeln,  namentlich  zu  Kleiderschränken,  Akten- 
schränken und  dergleichen  sehr  geschätzt. 

Die  Gewinnung  des  Kampfers  geschieht  in  China  und  Japan 
meist  in  folgender  Weise: 

Es  werden  solche  Bäume  ausgesucht  und  gefallt,  welche  im 
kräftigsten  Alter  stehen ,  denn  der  Kampfergehalt  des  Holzes 
wechselt  mit  dem  Alter  des  Baumes;  am  höchsten  soll  er  sein  bei 


1856-60  180,77 
1861-65  270,00 
1866-70  227,55 

1871-75  m  m 

1876-80  17038 
1881-85  141,80 


V 


1892  244,04  » 

1893  261,51  * 
1891  201,99 
1895  220,84  > 
18%  268,65  * 
1897  201,12  > 
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einem  Alter  von  annähernd  100  Jahren.  Stämme  und  Aste  werden 
in  kleine  Späne  geschlagen,  die  in  einen  einfachen  Destillierapparat 
gebracht  werden.  Sie  werden  nun  einer  etwa  zwanzig  Stunden 
währenden  Destillation  mit  Wasser  unterworfen.  Dadurch  wird  das 
Kampferöl  und  der  Kampfer  aus  den  Spänen  frei  gemacht,  sie 
gehen  mit  dem  Wasserdampf  in  den  Kühlapparat  über  und  werden 
hier  verdichtet.  Sobald  die  Destillation  im  Gange  ist,  zeigt  sich  in 
dem  Kühlapparat  ein  halbfestes  Gemisch  von  Kampfer  und  Öl, 
auf  überdestilliertem  Wasser  schwimmend.  Nach  Abschluss  der 
Destillation  werden  die  Späne  getrocknet  und  als  Brennmaterial  für 
den  Betrieb  verwandt,  der  Destilierapparat  aber  wird  aufs  Neue 
mit  frischen  Spänen  gefüllt  und  wieder  in  Thätigkeit  gesetzt 

Die  Ausbeute  schwankt  sehr  mit  der  Jahreszeit.  Von  festem 
Kampfer  wird  mehr  im  Winter  als  im  Sommer  gewonnen ;  mit  Öl 
verhält  es  sich  umgekehrt.  Von  einer  120  Kilo  schweren  Fass- 
füllung werden  im  Sommer  an  einem  Tage  etwa  2,4  Kilo  Kampfer, 
im  Winter  dagegen  etwa  3  Kilo  ausgebeutet.  Im  Sommer  erhält 
man  in  zehn  Tagen  etwa  18  Liter  Öl,  im  Winter  nur  5  bis  7  Liter. 
Die  Erklärung  liegt  in  der  erwähnten  Thatsache,  dass  Kampfer 
oxyidiertes  Camphen  ist.  Fester  Kampfer  löst  sich  in  dem  Neben- 
produkt Kampferöl  bei  warmer  Temperatur  auf  und  scheidet  sich 
erst  in  der  Kälte  wieder  aus. 

Der  gewonnene  noch  unreine  Kampfer  und  das  Kampferöl 
werden  nun  ein  zweites  Mal  destilliert  und  von  einander  getrennt, 
um  das  Erzeugnis  marktfähig  zu  machen. 

Bei  dem  steigenden  Bedarf  an  Kampfer  auf  dem  Weltmarkt, 
bei  der  Beschränktheit  des  Vorkommens  der  Kampferbäume  und 
dem  thatsächlichen  Monopol,  das  Japan  in  diesem  Artikel  besitzt, 
wird  eine  planmässigc  Anpflanzung  des  Kampferbaumes  in  anderen 
ihm  zusagenden  Ländern  bald  nicht  mehr  von  der  Hand  zu  weisen 
sein,  und  möglicherweise  wird  die  Kultur  auch  ein  ganz  ein- 
trägliches Geschäft  werden.  In  Algier,  in  den  Südstaaten  der 
nordamerikanischen  Union  wie  in  Kalifornien  ist  der  japanische 
Kampferbaum  bereits  eingeführt,  aber  meist  nur  als  Zierbaura,  wozu 
er  sich  übrigens  nicht  besonders  eignet,  denn  die  jungen  Zweige 
sind  sehr  brüchig,  weshalb  der  Baum  nie  eine  symmetrisch  gebaute, 
volle  Krone  hat.  Er  imponiert  aber  durch  seine  mächtige  Gestalt, 
die  Dicke  des  Stammes,  die  knorrigen  Äste  und  die  rauhe,  zer- 
rissene Rinde. 

Der  Baum  verlangt  zu  seinem  Fortkommen  feuchte  Luft  und 
entwässerten  Boden,  wie  ihn  vorzugsweise  die  Berghänge  besitzen. 
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In  Japan  hält  er  einen  Winter  von  80  bis  90  Frostnächten  aus,  in 
welchen  die  Temperatur  bis  zu  9 0  C.  unter  Null  fallt.  Die  Fort- 
pflanzung ist  sehr  leicht.  Wenn  man  den  Samen  in  ein  Garten- 
beet setzt,  hat  man  im  folgenden  Jahr  Pflänzlinge  von  2/a  Meter 
Höhe,  die  man  mit  der  an  anderer  Stelle  für  immergrüne  Bäume 
empfohlenen  Vorsicht  auf  die  bleibenden  Standorte  versetzen  kann. 

In  Niederländisch  •  Indien  hat  man  schon  seit  langen  Jahren 
Versuche  mit  der  Kultur  des  Borneo-Kampferbaumes,  Dryobalanops 
aromatica,  gemacht,  und  es  wird  sich  empfehlen,  gegebenen  Falles 
sowohl  den  japanischen,  als  auch  den  Borneo  -  Kampferbaum  an- 
zupflanzen. Wahrscheinlich  wird  sich  bei  weiteren  Anbauversuchen 
herausstellen,  dass  sich  der  Borneo-Kampferbaum  mehr  für  die 
feuchtwarmen  Länder  des  engeren  Tropengürtels,  der  japanische 
Kampferbaum  mehr  für  die  weniger  heissen  Gebiete  der  Tropen 
und  für  manche  subtropische  Gebiete  eignet  Der  Borneo-Kampfer- 
baum ist  mit  seinen  zierlichen,  glänzend  grünen  Blättern,  die  im 
Anfang  ihrer  Entwicklung  rot  sind,  und  mit  seinem  gleichmässigen 
Wuchs  ein  schöner  Zierbaum.  Er  lässt  sich  leicht  aus  Samen 
ziehen  und  gedeiht  willig  überall  in  den  Tropen  in  tiefen  und 
mittleren  Lagen,  wo  ihm  reichliche  Niederschläge  geboten  werden. 
Der  Ausbreitung  seiner  Kultur  stehen  daher  keine  besonderen 
Schwierigkeiten  entgegen. 
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Färb-  und  Gerbstoffe. 

1  Indigo. 


Botanische  Bemerkungen. 

Dieser  weitaus  wichtigste  Farbstoff  des  Pflanzenreichs  kann 
aus  einer  bedeutenden  Anzahl  Arten  der  Gattungen  Indigofera  und 
Isatis  gewonnen  werden,  von  denen  die  erstere  zur  Familie  der 
Leguminosae,  die  letztere  zur  Familie  der  Cruciferae  gehört,  es  wird 
aber  nur  eine  kleine  Auslese  der  vorzüglichsten  zu  diesem  Zwecke 
benutzt  —  kaum  ein  halbes  Dutzend  von  den  300  Arten  dieser 
beiden  Gattungen,  welche  sämtlich  in  der  tropischen  und  sub- 
tropischen Zone  heimisch  sind.  Ferner  ist  er  in  mehreren  Arten 
anderer  Familien  enthalten,  von  welchen  auch  nur  wenige  aus- 
gebeutet werden,  und  nicht  mehr  als  eine  örtliche  Bedeutung  er- 
laugt haben. 

Am  ausgedehntesten  wird  in  Indien,  dem  wichtigsten  Pro- 
duktionslande, Indigofera  tinctoria  angebaut,  ein  Halbstrauch,  1  bis 
17a  Meter  hoch,  mit  gefiederten  Blättern,  die  mit  fünf  bis  sechs 
Paar  dumpf  bläulich-grünen  Blättchen  besetzt  sind;  die  fahlroten 
Blüten  sind  zu  kleinen  Trauben  angeordnet,  die  in  den  Blatt- 
winkeln sitzen.  Auf  den  südasiatischen  Inseln,  besonders  auf  Java, 
wird  viel  mehr  als  die  vorhergehende  Art  Indigofera  anil,  als 
sogenannter  Steckindigo  kultiviert,  vor  allem  aber  in  neuerer  Zeit 
Indigofera  oligosperma,  der  sog.  Guatemalaindigo,  und  Indigofera 
leptostachya  oder  der  sog.  Natalindigo.  In  Zentral-  und  Südamerika 
gibt  man  der  auch  ursprünglich  amerikanischen  Indigofera  anil 
den  Vorzug.  Diese  vier  Arten  sind  als  die  wichtigsten  für  die 
Indigoproduktion  zu  betrachten.  Von  untergeordneter  Bedeutung 
sind  für  die  Gewinnung  noch: 
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Indigofera  argentea,  var.  coerulea,  in  den  trocknen  Gegen- 
den des  nördlichen  Indien  zu  Hanse  und  daselbst  in  geringem 
Masse  von  den  Eingeborenen  benutzt  Einige  meinen,  dass  es  die 
Staminpflanze  der  seit  alters  in  Indien  kultivierten  Indigofera  tinc- 
toria  sei. 

Wrigbtia  tinctoria,  früher  auch  Nerium  tinctorium  genannt, 
Familie  der  Apocynaceae,  in  ihrer  Heimat  Ostindien  Indarjau  oder 
Palaindigo  genannt.  Dieser  kleine  die  Blätter  abwerfende  Baum, 
welcher  Indigo  von  der  feinsten  Qualität  liefert,  ist  von  dem  berühmten 
Kenner  der  indischen  Pflanzenwelt,  Dr.  Roxburgh,  warm  zum 
Anbau  empfohlen  worden,  da  er  weniger  von  ungünstiger  Witterung 
und  den  Angriffen  der  Schädlinge  leidet,  als  die  gewöhnlichen 
Indigopflanzen.  Das  Bäumeben  wächst  üppig  und  erneuert  die  ab- 
geschnittenen Schösslinge  rasch. 

Isatis  indigotica,  Familie  der  Cruciferae,  nahe  verwandt  mit 
der  früher  so  viel  in  Süd-  und  Mitteleuropa  gebauten  Färberweide, 
Isatis  tinctoria,  vielleicht  sogar  nur  eine  Varietät  davon,  ist  in 
China  heimisch. 

Baptisia  tinctoria,  Familie  der  Leguminosae,  der  wilde  Indigo 
Nordamerikas.  Der  Farbstoff  ist  von  blasser  Farbe  und  sehr  ge- 
ringer Qualität. 

Tephrosia  tinctoria  und  apollinea,  Familie  der  Leguminosae. 
Die  erste  Art  ist  in  Vorderindien  und  Ceylon,  die  zweite  in  Ägypten 
und  Nubien  heimisch. 

Marsdenia  tinctoria,  Familie  der  Asclepiadaceae,  im  malaischen 
Archipel,  Hinterindien  und  Südchina  heimisch,  soll  in  Sumatra 
sogar  kultiviert  werden;  es  ist  eine  Schlingpflanze. 

Polygonum  tinctorium,  Familie  der  Polygonaceae,  dient  in 
China  und  Japan  zur  Indigogewinnung  und  wird  daselbst  viel  ge- 
baut. Auch  verschiedene  andere  Arten  der  Gattung  Polygonum, 
z.  B.  Polygonum  chinense,  barbatum,  aviculare  werden  zuweilen  in 
raauchen  Gegenden  Asiens  und  Afrikas  benutzt,  doch  ist  deren 
Verwendung  relativ  unbedeutend. 

Polygala  tinctoria,  Familie  der  Polygalaceae,  liefert  angeblich 
den  Arabern  etwas  Indigo. 

Aus  den  jungen  Schösslingen  der  im  Süden  der  nord- 
amerikanischen Union  heimischen  Amorpha  fruticosa  wurde  früher 
der  sog.  Bastardiudigo  bereitet,  eiu  grobes,  geringwertiges  Produkt, 
das  ganz  aus  dem  Handel  verschwunden  zu  sein  scheint. 

Louchocarpus  eyanescens,  Familie  der  Leguminosae,  liefert  an 
der  Guineabucht  in  Westafrika  den  sog.  Yorubaindigo. 
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Strobilanthes  flaccidifolius,  eine  Acanthacee  Nordindiens, 
Burmas  und  Südchinas  liefert  den  vorzüglichen  Room-  oderAssam- 
indigo,  Lam  Yip  in  China  genannt;  die  Pflanze  wird  viel  gebaut, 
auch  noch  auf  den  Liukiu-  und  Boniuinselu. 

Zuweilen  hören  wir  von  grünem  Indigo,  als  einer  in  China 
und  auch  in  Frankreich  unter  dem  Namen  Vert  de  Chine  hoch- 
geschätzten Malerfarbe.  Lo-kao  ist  der  chinesische  Name  dieses 
Stoffes,  der  aus  einem  Hom-bi  oder  Hong-pi  genannten  Baume  ge- 
wonnen wird.  Nicht  allein  zum  Malen  eignet  er  sich,  sondern  er 
ftlrbt  auch  Seide  und  Baumwolle  schön  und  dauerhaft  grün,  doch 
ist  er  zu  teuer  für  diese  Verwendung,  und  wenn  die  Chinesen 
dennoch  Zeuge  indigogrün  färben,  so  ist  es  nur  möglich,  weil  sie 
in  folgender  Weise  verfahren.  Die  Rinde  des  Hom-bi  wird  zer- 
kleinert, mehrere  Stunden  in  Wasser  gekocht  und  zwei  bis  zehn 
Tage  maceriert.  Der  Extrakt  wird  stark  mit  Wasser  verdünnt,  und 
nachdem  ihm  etwas  Kalk  zugesetzt  wurde,  wird  das  Zeug  eine 
kurze  Weile  eingetaucht  und  dann  an  die  Sonne  gehängt,  welche 
die  anfänglich  dunkle  Farbe  in  ein  helles  Grün  verwandelt.  Das 
vollkommen  trocken  gewordene  Zeug  wird  in  ein  mit  ganz  klarem 
Wasser  gefülltes  Fass  gebracht  und  so  lange  mit  einer  Bambus- 
stange in  Bewegung  gehalten,  bis  das  Wasser  allen  freien  Farbstoff 
an  sich  gezogen  hat.  Das  Wasser  wird  dann  abgedampft  und  der 
kleine  Rückstand  bildet  das  Lo-kao. 

Von  einem  anderen  chinesischen  Baume,  Pa-bi  oder  Pe-pi  ge- 
nannt, wird  ein  ähnlicher  Farbstoff  gewonnen,  der  aber  ebenfalls 
zu  teuer  ist,  um  in  Europa  Verwendung  finden  zu  können. 

Da  in  beiden  Fällen  die  Gewinnungsraethode  der  Chinesen 
roh  und  unbeholfen  ist,  so  liegt  die  Möglichkeit  vor,  dass  es 
Europäern  mit  Hilfe  der  Wissenschaft  der  Chemie  gelingen  kann, 
den  Farbstoff  der  Rinde  des  Hom-bi  wie  des  Pa-bi  in  einer  Weise 
darzustellen,  dass  er  ein  wichtiger  Handelsartikel  werden  kann. 
Wird  diese  Aufgabe  befriedigend  gelöst,  dann  ist  zu  erwägen,  ob 
diese  Bäume  wertvolle  Erwerbungen  für  tropische  Kolonien  sein 
können.  Ihre  botanischen  Namen  werden  mit  Rhaninus  davuricus 
oder  utilis  und  Rhamnus  tinctorius  oder  chlorophorus  angegeben, 
erstere  Art  entspricht  dem  Hom-bi,  letztere  dem  Pa  bi  genannten 
Baum ;  beide  Pflanzen  wachsen  am  besten  zwischen  dem  30.  und 
31.°  n.  Br.,  doch  werden  sie  im  ganzen  mittleren  uud  nördlichen 
China  mit  Erfolg  kultiviert. 
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Rundschau  über  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Seit  geschichtlicher  Zeit  spielt  der  Indigo  eine  bedeutende 
Rolle  als  Handelsartikel;  in  Asien  reicht  sein  Gebrauch  ins  graue 
Altertum  zurück,  in  Europa  lernten  ihn  wahrscheinlich  zuerst  die 
alten  Römer  kennen,  doch  wird  darüber,  wie  auch  über  die  spätere 
Ausbreitung  im  Welthandel,  eine  bestimmte  Feststellung  durch  die 
verschiedenen,  abweichenden  Namen,  welche  der  Indigo  in  den 
Produktionsländern  oder  bei  den  handeltreibenden  Völkern  trug 
oder  noch  trügt,  erschwert.  So  wird  beispielsweise  in  der  Tamil- 
sprache, die  in  Südindien  vorherrscht,  die  Indigopflanze  Averie, 
der  Indigo  Neelum  genannt  Im  Sanskrit  heisst  die  Indigopflanze 
Vishashodami  und  der  Indigo  Nila  und  Nilini,  woraus  die  Portu- 
giesen Anil  gemacht  haben.  Die  Malaycn  nennen  die  Indigopflanze 
Tarum,  den  Farbstoff  Nila. 

Ostindien  ist  von  jeher  das  wichtigste  Produktionsland  für 
Indigo  gewesen,  und  diesen  Rang  behauptet  es  auch  in  der  Gegen- 
wart, obwohl  verschiedene  andere  Länder  sich  ebenfalls  stark  mit 
der  Indigokultur  beschäftigen.  Die  vorzüglichsten  Erzeugungsgebiete 
für  den  Indigo  in  Britisch  -  Ostindien  sind  Bengalen,  die  Nord  west- 
provinzen und  Madras.  In  der  letzteren  Provinz  nahm  der  Anbau 
in  den  siebziger  Jahren  stark  ab.  In  Madras  waren  1870  nach  der 
officiellen  Statistik  267  000  Acres  der  Indigokultur  gewidmet,  diese 
Zahl  ging  in  den  folgenden  Jahren  auf  die  Hälfte  und  vereinzelt 
darunter  zurück.  Später  hat  sowohl  in  Madras  wie  in  den  meisten 
anderen  Produktionsgebieten  der  Anbau  wieder  stark  zugenommen. 
Ein  übersichtliches  Bild  von  der  Verteilung  der  Iudigokultur  über 
Britisch-Ostindien  und  deren  Entwicklung  in  den  letzten  20  Jahren 
gibt  nachstehender  Auszug  aus  der  amtlichen  Anbaustatistik: 


1878-79 

1889-90 

1894—95 

1896—97 

Acres 

Acres 

Acres 

Acres 

Bengalen              nicht  ermittelt  nicht  ermittelt 

029  700 

552500 

N-.W.- Provinzen 

319001 

401065 

413  724 

Oudb 

0  327 

19  763 

19157 

22877 

Punjab 

93527 

174  462 

110486 

123  753 

Unterbirma  | 

110 

54 

4 

4 

Oberbirma  j 

869 

490 

620 

Zentral- Provinzen 

240 

20 

245 

Assani 

500 

Ajmere 

70 

Cury 

Madras 

161914 

447  313 

527081 

4M  748 

Bombay,  u.  Sind-Suid 
Berar 

15139 

15753 

17932 

15213 

108 

42 

54 

Im  ganzen 

277  793 

977433 

1705977 

1583808 
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Die  jährliche  Ausfuhr  aus  Britisch-Ostindien  bewegte  sich  von 
der  Mitte  des  Jahrhunderts  bis  vor  wenigen  Jahren,  von  einzelnen 
Ausnahmejahren  abgesehen,  zwischen  80  000  und  120000  englischen 
Zentnern.  Im  allgemeinen  ist  nicht  zu  verkennen,  dass  die  Indigo- 
produktion seit  den  fünfziger  Jahren  bis  vor  kurzem  sich  in  einem 
Stillstand  befand ;  wenn  sie  auch  in  dem  einen  oder  anderen  Jahre 
einen  Aufschwung  nahm,  so  sank  sie  im  nächsten  Jahre  wieder 
auf  ihren  alten  Standpunkt  oder  gar  unter  denselben  zurück.  Da 
der  Bedarf  an  Farbstoffen  in  derselben  Zeit  zweifellos  sehr  stark 
zugenommen  hat,  so  ist  es  klar,  dass  die  mancherlei  neu  entdeckten 
Farben  aus  dem  Mineralreich,  namentlich  aus  dem  Steinkohlentheer 
dem  Indigo  beständig  viel  Abbruch  gethan  haben.  Und  es  ist  er- 
klärlich, dass  angesichts  der  grossen  Fortschritte  und  Entdeckungen 
der  chemischen  Industrie  auf  diesem  Gebiete  die  Pflanzer  sich 
scheuten,  sich  auf  ausgedehnten  Spekulationsbau  einzulassen. 
Merkwürdig  bleibt  es  aber  immerhin,  dass  selbst  ausserordentlich 
grosse  Preissteigerungen  nicht  zu  vermehrtem  Anbau  anregen 
konnten. 

Eine  solche  Erscheinung  kann  in  dem  Auf-  und  Niederwallen 
der  Weltwirtschaft  nur  höchst  selten  beobachtet  werden.  So  führte 
Britisch-Indien  1865:  87  010  Zentner  Indigo  im  Werte  von  37202820 
Mark  aus ;  zehn  Jahre  später  betrug  der  Export  nur  81 466  Zentner, 
die  aber  einen  Wert  von  51526040  Mark  hatten.  Im  Jahre  1868 
betrug  die  Ausfuhr  86162  Zentner  im  Werte  von  36478520  Mark, 
1874  betrug  sie  115980  Zentner,  also  rund  den  dritten  Teil  mehr; 
der  Wert  stieg  aber  auf  71105980  Mark,  also  annähernd  auf  das 
Doppelte.  Diese  Wertschwankungen  sind  allerdings  in  den  meisten 
Fällen  auf  den  Ausfall  der  Ernten  zurückzuführen.  Britisch-Indien 
ist  die  ausschlaggebende  Bezugsquelle,  und  wenn  seine  Ernten 
dürftig  sind,  so  wird  dadurch  eine  Preissteigerung  des  Indigos  in 
allen  Kulturländern  hervorgerufen.  Beispielsweise  fiel  die  Ernte 
von  1875  sehr  unbefriedigend  aus,  was  die  Werthöhe  des  Exports 
erklären  hilft.  Im  vorhergehenden  Jahr  konnte  aber  die  Ausfuhr 
auf  eine  bis  dahin  unerreichte  Höhe  gebracht  werden,  und  doch 
war,  wie  ich  gezeigt  habe,  ihr  Wert  verhältnismässig  höher,  als  die 
geringere,  sechs  Jahre  zuvor.  Wenn  auch,  auf  einen  zehn-  oder 
zwanzigjährigen  Durchschnitt  berechnet,  eine  Werterhöhung  von 
einer  gegebenen  Menge  kaum  stattgefunden  hat,  so  bleibt  es  doch 
merkwürdig,  dass  die  Preissprünge  nicht  zu  einer  Steigerung  des 
Anbaues  anregten.  Es  drängt  sich  hier  der  Vergleich  auf 
mit   der   Hopfenkultur ,    die   doch   ebenso   gewagt  ist ,  wenn 
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nicht  noch  gewagter  als  die  Indigokultur.  Es  ist  allgemein  be- 
kannt, dass  die  Hopfenpreise  nicht  selten  so  niedrig  sind,  dass  sie 
nicht  einmal  die  Produktionskosten  decken,  und  in  Nordamerika, 
wo  die  hohen  Arbeitslöhne  ins  Gewicht  fallen,  bleibt  in  solchen 
Jahren  manches  Feld  unabgeerntet.  Vielleicht  schon  im  folgenden 
Jahre  springen  sie  auf  eine  Höhe,  welche  die  Hopfenkultur  als 
einen  der  lohnendsten  Zweige  der  Bodenbewirtschaftung  erscheinen 
lässt.  Und  diese  Sprünge,  welche  die  Möglichkeit  mehrerer  Treffer 
kurz  hinter  einander  gewähren,  regen  mächtig  zur  Ausdehnung  des 
Hopfenbaues  an. 

Seit  dem  Jahre  1890—91  hat  die  Indigoausfuhr  aus  Britisch- 


Ostindien  folgende  Zahlen 

aufzuweisen : 

Cwt 

Rupien 

1890-91 

118425 

30  7:31250 

1891-92 

125327 

32149  770 

1892-93 

126  703 

41  411790 

1893—94 

131  399 

41  821  280 

1894-95 

IM  308 

47459150 

1895- 9« 

187337 

53545110 

1896-97 

169  523 

43707570 

Es  hat  demnach  in  den  ersten  fünf  Jahren  eine  bestündige 
Zunahme  der  Produktion  stattgefunden,  die  im  Jahre  1895—96 
eine  ganz  abnorme  Höhe  erreichte.   Im  Jahre  1896 — 97  war  infolge 
uugüDstigen  Wetters,  insbesondere  aus  Mangel  an  Feuchtigkeit  die 
Indigoernte  sowohl  an  Menge  als  auch  an  Güte  geringer  als  in  den 
vorhergehenden  Jahren.    Die  Gesamternte  war  um  reichlich  30  % 
geringer  als  im  Jahre  1895— 9G.    Gleichwohl  waren  die  Preise  nicht 
höher.   Im  Gegenteil.    Sie  setzten  gleich  im  Anfang  der  Auktionen 
mit  10  bis  20  Rupien  im  Durchschnitt  für  1  Maund  unter  den 
Preisen  des  Vorjahres  ein  und  gingen  später  noch  um  20  bis  30 
Rupien  weiter  herunter,  und  zwar  drückten  in  erster  Linie  die  be- 
deutenden Vorräte,  welche  in  London  lagerten,  auf  die  Preise. 
Hier  hatten  sich  nämlich  13  400  Kisten  Indigo  angesammelt  gegen 
durchschnittlich  3800  Kisten  in  den  letzten  fünf  Vorjahren.  Ausser- 
dem stand  man  unter  dem  Druck  der  Mitteilung,  dass  es  der 
badischen  Anilin-  und  Sodafabrik  in  Ludwigshafen  am  Rhein  ge- 
lungen sei,  Indigo  auf  künstlichem  Wege  und  zwar  aus  Steinkohlen- 
theer  in  beliebigen  Mengen  und  zu  einem  sehr  niedrigen  Preise 
herzustellen.   —   Wir  werden  weiter  unten  noch  ausführlicher  auf 
die  Bedeutung   dieser  Erfindung   für   die  Indigokultur  zurück- 
kommen.  —   Unter  diesem  Druck  haben  die  indischen  Iudigo- 
pflanzer  auch  im  Jahre  1898  weit  weniger  angebaut  als  vordem, 
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und  es  ist  bezeichnend  für  die  pessimistische  Stimmung,  mit 
welcher  mau  in  Indien  die  Zukunft  des  Indigos  betrachtet,  dass 
man  bei  den  Neuanpflanzungen  im  Jahre  1898  nicht  mehr  als  5% 
der  Ackerfläche  für  die  Gewinnung  von  Samen  ausgenutzt  hat, 
während  man  früher  10  %  der  gesamten  Fläche  dazu  ansetzte. 

Von  den  im  Jahre  1896—97  ausgeführten  169523Cwt  wurden 
aus  Kalkutta  109000  und  aus  Madras  44000  Owt  verschifft.  Die 
Hauptabnehmer  waren  1896-97  Grossbritannien  mit  62  669  Cwt, 
die  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  mit  22492  Cwt,  Ägypten  mit 
12482  Cwt,  Frankreich  mit  11  822 Cwt,  Deutschland  mit  11816Cwt> 
Österreich  mit  11307  Cwt  und  Japan  mit  11046  Cwt. 

In  Java  sind  es  hauptsächlich  die  mittleren  östlichen  Pro- 
vinzen, welche  der  Indigokultur  Aufmerksamkeit  zuwenden.  Es 
bestanden  1895  in  Surakarta  72  Fabriken  mit  einer  Produktion  von 
216500  Kilo,  in  Djokjakarta  37  Fabriken  mit  192  720  Kilo,  in 
Kediri  15  Fabriken  mit  100250  Kilo  Produktion. 

Die  Gesamtzahl  der  Fabriken  auf  Java  und  ihre  Gesamt- 
produktion betrug  in  den  Jahren  1890  bis  1895 : 


1890  155  Fabriken     736000  Kilo 

1891  166  734000  * 

1892  169      >  678000  ^ 


1893  159  Fabriken     686000  Küo 

1894  155      >  566000  » 

1895  149      >  622000  » 


Auf  den  Philippinen  werden  mehrere  Arten  Indigopflanzen 
in  einiger  Ausdehnung  angebaut,  namentlich  auf  Luzon.  Die  Dar- 
stellungsmethode des  Indigos  ist  aber  hier  so  urwüchsig,  dass 
seine  Qualität  sehr  gering  ist.  Nicht  mehr  als  150  000  Kilo 
kommen  jährlich  zur  Verschiffung. 

In  Cochinchina  und  Cambodscha  ist  die  Iudigokultur 
von  hervorragender  Bedeutung ;  es  wird  in  diesen  Ländern  vorzugs- 
weise und  in  vielen  Gegenden  ausschliesslich  Indigofera  tinctoria 
angebaut,  welche  Art  dort  ausserordentlich  üppig,  oft  bis  2  Meter 
hoch  wächst  Erst  in  neuerer  Zeit  sind  Fabriken  entstanden,  die 
nach  dem  System  der  indischen  arbeiten;  aus  einem  grossen  Teil 
der  Ernten  wird  aber  von  den  Bauern  noch  nach  der  alten  ur- 
wüchsigen Weise  Indigo  hergestellt,  und  es  ist  fast  überflüssig  zu 
bemerken,  dass  deshalb  die  Qualität  dieses  Produkts  sich  keiner 
hohen  Wertschätzung  erfreut.  Der  Export  ist  unbedeutend,  indem 
fast  die  ganze  gewonnene  Menge  im  Inlande  verbraucht  wird. 

In  Siam  wird  auffallend  wenig  Indigo  produziert,  obgleich 
die  besten  Wachstumsbedingungen  vorhanden  sind.  Ungefähr  500 
bis  600  Picul  werden  jährlich  exportiert. 

Somler,  Tropische  Agrikultur  U.  39 
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In  China  kennt  man  die  beiden  Arten  Indigofera  tinctoria 
und  anil,  baut  sie  aber  nur  in  einigen  Gegenden  an.  Nach  Robert 
Fortune  wird  Isatis  indigotica  in  fast  allen  Provinzen  kultiviert, 
im  Norden  gibt  man  aber  den  Knötericharten  Polygonum  tinctorium, 
chineuse,  barbatum,  perfoliatum  und  aviculare  den  Vorzug.  In  den 
südlichen  Provinzen  sind  es  die  Distrikte  Konang-si,  Konang-ton 
und  Fokien,  welche  bedeutend  produzieren,  vorzugsweise  mit 
Indigofera  coccinea  und  tinctoria.  China  ist  übrigens  nicht  in  der 
Lage,  Indigo  ausführen  zu  können,  im  Gegenteil,  es  muss  jährlich 
noch  zwischen  30000  und  40000  Picul  einführen. 

In  Japan  ist  die  Indigopflanze  (japanisch  Ai)  unter  allen 
vorkommenden  Farbpflanzen  weitaus  die  wichtigste,  indem  der 
Indigo  zum  Färben  der  baumwollenen  und  leinenen  Gewänder  eine 
ausgedehnte  Verwendung  findet.  Dementsprechend  ist  auch  seine 
Kultur  eine  weitverbreitete,  sie  findet  sich  hauptsächlich  in  den 
Ebenen  und  Thalsohlen  fast  aller  Landesteile  südlich  von  Yezo. 
Schikoku  liefert  ungefähr  ein  Drittel  der  Gesamterute.  Trotz  der 
eigenen  Produktion  muss  Japan  auch  noch  vom  Auslande  Indigo 
beziehen ,  namentlich  seitdem  die  japanische  Textilindustrie  so 
ausserordentlich  schnell  an  Ausdehuuug  zugenommen  hat  und  auch 
für  den  Export  arbeitet.  So  wurde  im  Jahre  1885  für  6343  Yen, 
1890  für  201  100  Yen  und  iu  den  Jahren  1892  bis  1896  für  380 000 
—  444000  —  330000  —  581000  —  1 067  000  Yen  Indigo  importiert, 
welchen  grösstenteils  Britisch-Östindien  lieferte. 

Die  Produktion  bewegt  sich  zwischen  10  und  20  Millionen 
Kuamme  trockene  Blätter  (1  Kuamrae  =  3,76  Kilo). 

In  Afrika  wachsen  an  der  Ost-  und  Westküste  und  wahr- 
scheinlich auch  im  Innern  mehrere  Arten  Indigopflanzen  wild.  Am 
häufigsten  ist  bis  jetzt  ihr  Vorkommen  an  der  Gold-  uud  Sklaven- 
küste, im  Delta  des  Niger,  in  Natal  und  in  der  Kapkolonio  be- 
obachtet worden.  Von  einer  Indigoproduktion  kann  aber  kaum 
die  Rede  sein.  Im  Sudan  werden  gelegentlich  kleine  Pöstchen  in 
Kuchenform  dargestellt  und  mit  den  Karawanen  nach  Ägypten 
versandt,  nicht  aus  kultivierten,  sondern  aus  wilden  Pflanzen.  In 
Tunis  werden  kleine  Flächen  mit  Indigopflanzen  bebaut,  das  Pro- 
dukt ist  aber  von  ganz  geringem  Wert 

In  Südamerika  steht  Neu-Granada  an  der  Spitze  der 
produzierenden  Staaten,  es  liefert  Qualitäten,  die  in  England  sehr 
geschätzt  sind,  was  Beachtung  verdient,  weil  die  Darstellungs- 
methode,  wie  im  übrigen  lateinischen  Amerika,  sehr  urwüchsig  ist. 
Die  Ausfuhren  schwanken  übrigens  ganz  ausserordentlich. 
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Venezuela  lieferte  früher  eine  der  besten  Indigoqualitäten 
auf  die  europäischen  Märkte  und  auch  in  beträchtlichen  Mengen ; 
in  den  langen  Bürgerkriegen  ging  aber  diese  Industrie  fast  voll- 
ständig zu  Grunde,  und  seitdem  hat  sie  nur  eine  schwache  Wieder- 
belebung erfahren.  Die  grossen  Grundbesitzer  sind  der  Indigo- 
kultur abgeneigt,  weil  sie  die  für  dieselbe  notwendigen  vielen 
Arbeitskräfte  nicht  herbeiziehen  können,  und  die  Indianer  und 
Mischlinge  stellen  auf  ihren  kleinen  Anwesen  nach  roher  Methode 
einen  Indigo  her,  der  so  unrein  ist,  dass  er  nur  niedrige  Preise  er- 
zielt und  diesem  Lande  keine  Ehre  macht.  In  neuerer  Zeit  ist 
übrigens  ein  leichter  Aufschwuug  der  Ausfuhr  bemerklich;  er 
beträgt  jetzt  80000  Kilo  jährlich,  gegen  50000  anfangs  der  sieb- 
ziger Jahre. 

Auch  in  Costarica  ist  die  Indigokultur  durch  den  Bürger- 
krieg auf  lauge  Zeit  hinaus  ruiniert  worden.  Der  Indigo  ging,  wie 
es  für  die  Herstellung  einer  feinen  Qualität  uuerlässlich  ist,  aus 
grösseren  Fabriken  hervor,  deren  Besitzer  bedeutende  Verluste  er- 
litten, als  die  Arbeiter  gezwungen  wurden,  jederzeit  auf  Befehl 
irgend  eines  Offiziers  unter  Waffen  zu  treten.  Welche  Folgen  die 
häufige,  wenn  auch  nur  vorübergehende  Entziehung  der  Arbeits- 
kräfte für  die  Fabriken  haben  musste,  lässt  sich  leicht  ermessen, 
wenn  man  weiss,  dass  die  Indigopflanzen  zu  einem  bestimmten 
Zeitpunkt  abgemäht,  und  die  Darstellungsarbeiten  ununterbrochen 
fortgeführt  werden  müssen. 

Gleich  trostlos  ist  die  Lage  dieser  Industrie  in  Nicaragua. 
Als  dieses  Land  noch  unter  spanischer  Herrschaft  war,  bildete  es 
eine  bedeutende  Bezugsquelle  von  gutem  Indigo;  können  doch  auch 
günstigere  Wachstumsbediugungen  für  diese  Pflanze  kaum  anders- 
wo gefunden  werden.  Während  der  unaufhörlichen  Revolutionen 
und  Putsche  verödeten  die  Pflanzungen,  und  diese  trägsten  der 
Zentralamorikaner  besitzen  die  Energie  nicht,  wiederherzustellen, 
was  sie  in  ihrer  Selbstzerfleischung  zerstört  haben.  Die  Indianer 
produzieren  noch  hier  und  da  etwas  Indigo,  weil  er  aber  teilweise 
zu  Land  nach  San  Salvador  gebracht  und  nur  zum  Teil  verschifft 
wird,  so  weiss  kein  Mensch  zu  sagen,  welche  Gesamtmenge  aus- 
geführt wird. 

In  Honduras  blühte  die  Indigokultur  niemals,  und  die  ge- 
ringe gegenwärtige  Produktion  geht  teils  über  San  Salvador,  teils 
über  Guatemala  ins  Ausland.  Der  letztere  Staat  ist  das 
wichtigste  Produktiousgebiet  Amerikas  geworden,  teils  weil  er  viel 
zum  Anbau  von  Indigopflanzen  geeignetes  Gelände  besitzt,  teils 
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weil  er  sich  unter  einer  wohlthätigen  Diktatur  einer  langen  Periode 
inneren  Friedens  erfreute.  Die  Ausfuhr  Guatemalas  beträgt  jetzt 
durchschnittlich  2  Millionen  Kilo,  davon  geht  der  vierte  Teil  nach 
Deutschland,  ungefähr  ebensoviel  nach  England.  Nordamerika 
nimmt  den  achten  Teil,  Frankreich  und  Spanien  ziehen  den  Rest 
an  sich. 

Für  die  kleine  Republik  San  Salvador  bildet  die  Indigo- 
kultur eine  der  wichtigsten  Wohlstandsquellen ;  ihr  Produkt  gilt  für 
das  beste,  welches  in  Zentralamerika  erzeugt  wird,  obgleich  es  fast 
nur  Indianer  sind,  welche  sich  an  dieser  Industrie  beteiligen.  In 
diesem  Ländchen  hat  sich  bis  auf  den  heutigen  Tag  die  merk- 
würdige Institution  einer  Indigomesse  erhalten,  die  in  der  Stadt 
St.  Michaels  im  Februar  abgehalten  wird.  Spanische,  englische 
und  nordamerikanische  Häuser  schicken  ihre  Agenten,  um  an 
diesem  Platze  die  Indianer  San  Salvadors  zu  treffen,  welche  Indigo 
produziert  haben  und  auf  schwerfälligen,  spanischen  Ochsenkarren 
herbeibringen.  Noch  vor  ungefähr  zwanzig  Jahren  fand  ein  reiner 
Warenaustausch  auf  dieser  Messe  statt:  Der  Indigo  wurde  für 
Zeuge,  Kochgeschirr  und  sonstige  Bedürfnisse  der  Indianer  weg- 
gegeben. Inzwischen  haben  aber  die  letzteren  die  Vorzüge  des 
Geldes  als  Tauschmittel  kennen  gelernt,  und  die  Käufer  müssen 
sich  nun  mit  klingenden  Silberstüken  versehen.  Die  Ausfuhr  San 
Salvadors  steht  derjenigen  Guatemalas  nicht  viel  nach;  sie  beträgt 
annähernd  ll/2  Millionen  Kilo. 

In  Mexiko  wird  vorzugsweise  in  den  Staaten  Yucatan, 
Oaxaca  und  Colima  Indigo  angebaut,  und  zwar  nicht  nur  Indigo- 
fera  anil,  wie  in  Zentralamerika,  sondern  auch  I.  tinetoria  und 
disperma.  Nach  amtlichen  Ermittelungen  soll  die  Jahresproduktion 
der  ganzen  Republik  200000  Kilo  betragen. 

In  den  S  üd  Staaten  der  nordamerikanischen  Union  war  vor 
dem  Unabhängigkeitskriege  Indigo  »König«  —  ein  Titel,  der  in- 
zwischen auf  die  Baumwolle  übergegangen  ist.  Das  Mutterland 
suchte  seinen  Indigobedarf  durch  Bezüge  aus  den  nord- 
auierikanischen  Kolonieen  zu  decken,  und  unter  diesem  anregenden 
Einfluss  wuchs  die  Ausfuhr  der  letzteren  bis  auf  400000  Kilo  an. 
Nach  dem  Unabhängigkeitskriege  verlegte  England  den  Schwer- 
punkt seiner  Bezüge  nach  Indien,  und  infolge  dessen  geriet  die 
nordamerikanische  Indigokultur  in  Verfall;  der  Bürgerkrieg  gab 
ihr  einen  zweiten  Stoss,  und  heute  kann  sie  fast  als  erloschen  be- 
trachtet werden.  In  Südcarolina  und  Georgia  wird  auf  kleinen  Be- 
sitzungen noch  etwas  Indigo  produziert,  der  aber  nicht  einmal  auf 
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dem  heimischen  Markte  eine  Rolle  spielt,  im  Auslande  aber  gar 
nicht  gekannt  ist.  Die  Union  ist  jetzt  gezwungen,  jährlich  gegen 
1 V,  Millionen  Kilo  Tndigo  zu  importieren,  und  wenn  in  der  Ausfuhr- 
liste kleinere  Posten  Indigo  verzeichnet  sind,  so  handelt  es  sich  da- 
bei nicht  um  eigenes  Erzeugnis,  sondern  nur  um  Wiederausfuhr 
eingeführter  Ware. 

Wie  bei  dem  Umstände,  dass  das  britische  Ostindien  den 
weitaus  grössten  Teil  des  in  den  Handel  gelangenden  Indigo  her- 
vorbringt, nicht  anders  zu  erwarten,  ist  London  der  Mittelpunkt  des 
Iudigohandels.   Grossbritannien  importierte  und  exportierte: 


Einfuhr  Ausfuhr 


Cwt 

4 

Cwt 

Jt 

1866 

74  256 

2207597 

55  610 

1654131 

1870 

79255 

2721208 

46  279 

1588912 

1875 

59608 

1618853 

56800 

1500543 

1880 

58283 

1712995 

48215 

1300  929 

1885 

94314 

2119840 

70636 

1543  578 

1890 

81854 

1  521  369 

55685 

983781 

1891 

50879 

1043442 

33297 

653021 

1892 

71344 

1  35fr  59o 

49  701 

988  235 

1893 

66981 

1389461 

36881 

826  Hl  0 

1894 

59  ?>22 

1  149057 

35069 

700411 

1895 

83  071 

1  892  534 

51227 

951 227 

1896 

&>941 

1533722 

51302 

908598 

1897 

82  526 

1470574 

44469 

786641 

1898 

53K18 

890803 

39061 

643  450 

Von  der  Einfuhr  des  Jahres  1897  stammten  ungefähr  drei 
Viertel  (61560  Cwt)  aus  Bengalen,  13  800  Cwt  aus  Madras,  1780 
Cwt  aus  Bombay,  2820  Cwt  aus  San  Salvador. 

Die  Bestimmungsländer  des  im  Jahre  1897  von  England  ex- 
portierten Indigo  waren: 


Bestimmungsländer 

Cwt 

£ 

2171 

50477 

Deutschland 

7068 

133533 

Holland 

9462 

184  26S 

Belgien 

4823 

76482 

Frankreich  • 

827 

128:« 

Spanien 

1011 

17171 

Italien 

1590 

27  705 

Vereinigte  Staaten  von 

Amerika 

14  785 

241656 

britische  Besitzungen 

266 

2151 

andere  Länder 

2466 

37368 

Im  ganzen 

44469 

786  641 
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Deutschlands  Bedarf  an  natürlichem  Indigo  bewogte  sich 
bis  zu  dem  Auftreten  des  künstlichen  Fabrikates  zwischen  12000 
und  20000  dz  jährlich  im  Werte  von  12  bis  20  Millionen  Mark. 
Es  wurden  von  Deutschland  importiert: 


dr.   im  Werte  von  Mark 


1890 

20  071) 

1!»  072  000 

1891 

12  «58 

12  «58  Ort) 

1892 

17  435 

IS  743000 

1893 

12  725 

14  «34  000 

1894 

15072 

18086030 

1895 

17945 

21534  000 

)m\ 

19  733 

20720000 

1897 

14084 

12070000 

1898 

10362 

9  326000 

Von  den  1890  und  1897  eingeführten  Mengen  kamen  aus: 


1890 

1897 

Krankreich 

321 

dz 

b3 

dz 

Großbritannien 

«574 

> 

1121 

■ 

den  Niederlanden 

343« 

» 

725 

• 

ÖBterreieh-rjngam 

«!>1 

331 

Britisch-Ostindien 

«77« 

«5«4 

» 

Niederland. -Ostindien 

«55 

• 

888 

» 

den  Zentralamerik.  Republ. 

930 

593 

Allem  Anschein  nach  hat  der  natürliche  Indigo  seine  souveraine 
Stellung,  welche  er  Jahrzehnte  hindurch  allen  Erfolgen  der  chemi- 
schen Wissenschaft  in  der  Herstellung  küustlicher  Färbemittel 
gegenüber  zu  behaupten  wusste,  nunmehr  verloren.  Wie  bereits 
erwähnt,  stellt  die  Badische  Anilin-  und  Sodafabrik  unter  der  Be- 
zeichnung Indigo  rein  B.  A.  S.  F.  einen  synthetischen  Indigo  her, 
der  nach  allem  durchaus  geeignet  ist,  dem  natürlichen  Indigo  mit 
Erfolg  das  Feld  streitig  zu  macheu.  Das  lediglich  durch  Synthese 
künstlich  aus  Derivaten  des  Kohlentheers  dargestellte  Produkt  ist, 
nach  einem  Rundschreiben  der  Firma  an  ihre  Kunden,  in  seineu 
Eigenschaften  mit  dem  im  Pflanzenfarbstoff  enthaltenen  Indigo 
identisch ;  es  unterscheidet  sich  von  diesem  nur  durch  1)  seine 
absolute  Reinheit,  welche  auch  eine  Verschmutzung  der  Küpe  ver- 
hindert, 2)  dio  für  jeden  Indigokonsumenten  ausserordentlich 
wichtige  vollständige  Gleichmässigkeit  in  Farbgehalt  uud  Nüance, 
3)  die  das  Verarbeiten  sehr  erleichternde  Form,  in  der  es  dem  Ver- 
braucher geboten  wird. 

Wie  weit  die  Indigokultur  hinter  der  Indigofabrikation  wird 
zurücktreten  müssen,  oder  ob  gar  erstcre  in  Gefahr  ist,  gänzlich 
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unterzugehen,  wie  die  Krappkultur  infolge  der  künstlichen  Dar- 
stellung des  Alizarins,  das  wird  in  der  Hauptsache  davon  abhängen, 
wie  die  Herstellungskosten  auf  beiden  Seiten  sich  gestalten.  Der 
natürliche  Indigo  lässt  sich  in  den  unter  europäischer  Leitung 
stehenden  javanischen  und  vorderindischen  Indigofaktoreien  durch 
verbesserte  Betriebsvorrichtungen  wohl  noch  etwas,  wenn  auch  nicht 
viel,  verbilligen.  Wie  weit  das  auch  bei  dem  künstlichen  Fabrikat, 
welches  sich  gegenwärtig  ungefähr  ebenso  teuer  stellt  wie  das 
natürliche  Produkt,  der  Fall  ist,  lässt  sich  zur  Zeit  nicht  beurteilen. 
Auch  ist  nicht  ausser  Acht  zu  lassen,  dass  es  der  künstlichen 
Fabrikation  selbst  unter  günstigsten  Umständen  für  eine  Reihe 
von  Jahren  noch  nicht  möglich  sein  wird,  das  ganze  Quantum, 
dessen  der  Weltverbrauch  bedarf,  zu  liefern.  Auf  jeden  Fall  dürfte 
indes  die  Glanzzeit  des  natürlichen  Indigos  vorüber  sein,  und  für 
den  Tropen pflauzer  kommt  er  als  neu  aufzunehmender  Kulturzweig 
kaum  noch  in  betracht.  Bezüglich  des  Anteils  Deutschlands  an 
diesem  Wettstreit,  pflichten  wir  dem  »Tropenpflanzer«  bei,  wenn 
er  sagt:  »Da  deutsches  Kapital  nur  wenig  in  der  Indigokultur  an- 
gelegt ist,  und  ferner  uusere  Kolonieen  bisher  keinen  Indigo  ex- 
portierten, und  wenn  man  von  ganz  geringer  Eingeborenenkultur 
in  den  Hinterländern  von  Kamerun  und  Togo  absieht,  auch  keinen 
Indigo  produzieren,  so  können  wir  vom  landwirtschaftlichen  Staud- 
punkt aus  mit  Gleichmut  der  Entwicklung  der  Dinge  zuschauen, 
während  wir  uns  vom  nationalen  Standpunkte  aus  nur  freuen 
können,  wenn  ein  möglichst  grosser  Teil  der  jährlich  für  Indigo 
an  das  Ausland  abgegebenen  Summen  im  Laude  bleibt.« 

Während  Deutschland  im  Jahre  1898  zum  Verbrauch  im  In- 
lande  nur  noch  reichlich  10  000  dz  Indigo  im  Werte  von  9  325000 
Mark  einführte,  stieg  der  Export  einheimischer  Fabrikation  auf 
9180  dz  im  Werte  von  8  721 000  Mark  gegenüber  6079  dz  im  Werte 
von  4  825000  Mark  im  Jahre  1897.  Also  schon  jetzt  halten  sich 
Ausfuhr  und  Einfuhr  ungefähr  das  Gleichgewicht.  Und  in  den 
folgenden  Jahren  wird  voraussichtlich  die  Ausfuhr  die  Einfuhr  weit 
übertreffen,  da  die  Badische  Fabrik  das  in  der  Indigofabrikation 
arbeitende  Kapital  verdoppelt  hat. 


Digitized  by  Google 


Die  Kultur  des  Indigos. 


Die  Wachstunisbedingungen. 

Nach  dem  heutigen  Stande  der  Indigokultur  können  für  den 
Anbau  nur  die  Arten  der  Gattung  Indigofera  in  betracht  kommen, 
und  nur  dieße  sollen  daher,  unter  dem  Gemeinnamen  Indigopflanze 
in  folgendem  eine  Besprechung  finden. 

Obgleich  unter  den  Tropen  heimisch,  kann  diese  Pflanze  in 
manchen  klimatisch  günstigen  Gegenden  der  gemässigten  Zone 
erfolgreich  angebaut  werden,  weil  ihre  Lebensdauer  stets  auf  ein 
Jahr  abgekürzt  werden  muss.  Unser  Klee  bietet  einen  ziemlich 
guten  Vergleich  mit  dieser  Pflanze  —  mit  der  Luzerne  hat  sie  so- 
gar eine  gewisse  äusserliche  Ähnlichkeit  —  doch  passt  im  Übrigen 
mit  dieser  der  Vergleich  weniger  als  mit  dem  Kotklee.  Dieser  ist 
ebenfalls  von  Natur  mehrjährig,  allein  man  findet  es  bekanntlich 
gewöhnlich  nicht  vorteilhaft,  ihm  länger  als  anderthalb  Jahre  das 
Feld  einzuräumen.  Ahnlich  verhält  es  sich  mit  dem  Indigo.  Beide 
stimmen  auch  in  ihren  Anforderungen  an  den  Boden  überein,  beide 
treiben  ihre  Wurzeln  tief  in  die  Erde. 

In  Nordamerika  ist  wohl  der  Indigo  am  nördlichsten  angebaut 
worden,  nämlich  bis  zum  35.  °.  In  Indien  ist  er  bis  zum  32.  0  un- 
gefähr vorgedrungen.  Wie  weit  nördlich  seine  Kultur  in  China 
stattfindet,  ist  noch  nicht  festgestellt  worden ;  er  muss  von  den  in 
diesem  Lande  überall  angebauten  Färberknöterichen  gesondert  ge- 
halten werden.  Die  Verbreitungsgrenze  kann  weder  durch  Breiten- 
grade noch  durch  Wärmelinien  angegeben  werden,  der  gewerbs- 
mässige Anbau  ist,  kurz  zusammengefasst,  in  allen  Gegenden  mit 
einem  heissen,  langen,  und  nicht  zu  trockenen  Sommer  möglich. 
Die  Indigopflanze  stellt  keine  hohen  Ansprüche  an  den  Feuchtig- 
keitsgehalt der  Luft  ;  ein  mässiger  Feuchtigkeitsgehalt  genügt  ihr, 
sie  gedeiht  aber  auch  willig  bei  ziemlich  hoher  Luftfeuchtigkeit. 
Wo  die  Luftfeuchtigkeit  und  die  Niederschläge  nicht  ausreichend 
sind,  kann  ausserordentlich  viel  durch  künstliche  Bewässerung  nach- 
geholfen werden. 

Der  Indigo  verlangt  einen  frischen,  feuchten  Boden,  stehende 
Nässe  ist  ihm  jedoch  verderblich.  Daher  sagt  dem  Indigo  als 
Standort  am  meisten  ein  durchlässiger,  leichterer  oder  mittel- 
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schwerer  Boden  zu,  wo  ihm  durch  Niederschläge  oder  durch  künst- 
liche Bewässerung  reichliche  Feuchtigkeitsmengen  zur  Verfügung 
stehen,  die  sich  jedoch  nicht  im  Boden  ansammeln  dürfen.  Schwerer 
und  sehr  feuchter  Boden  ist  durch  sorgfältiges  Drainieren  und 
tiefe  Bearbeitung  für  die  Indigokultur  vorzubereiten.  Undurch- 
lässiger, schwerer  Lehm-  und  Thonboden  ist  ungeeignet  für  die 
Indigokultur. 

Da  der  Indigo  seine  Wurzeln  bis  in  grosse  Tiefen  sendet,  so 
muss  der  Boden  tiefgründig  sein,  und  der  Untergrund  darf  dem 
Eindringen  der  Wurzeln  keinen  unüberwindlichen  Widerstand  ent- 
gegen setzen.  Wenn  auch  im  allgemeinen  der  Boden  eher  etwas 
leicht,  als  zu  schwer  sein  soll,  so  wäre  doch  die  Annahme  irrig, 
dass  der  Indigo  keine  grossen  Ansprüche  an  den  Nährstoffgehalt 
des  Bodens  stellt;  für  eine  erfolgreiche  Kultur  ist  sogar  ein  recht 
fruchtbarer  Boden  erforderlich.  Das  Wachstum  des  Indigos  muss 
sehr  üppig  sein,  weil  er  nur  dann  guten  Farbstoff  in  reichen 
Mengen  erzeugt;  ein  solches  üppiges  Wachstum  wird  aber  nur  auf 
fruchtbarem  Boden,  in  einem  warmen  Klima  und  bei  ausreichender 
Feuchtigkeit  erreicht.  Die  Stengel  dürfen  nicht  verholzen,  sondern 
müssen  weich  und  saftig  bleiben,  und  die  Blätter  sollen  zahlreich 
und  gross  sein,  denn  sie  bilden  die  Lagerstätten  des  Farbstoffes. 
Ferner  feilt  ins  Gewicht,  dass  auf  einem  ärmlichen  Boden  und  bei 
unzureichender  Feuchtigkeit  und  Wärme  nur  zwei  Schnitte  von 
einem  Feld  geerntet  werden  können,  unter  günstigen  Wachstums- 
bedingungen aber  drei  und  selbst  vier.  Auch  hier  trifft  also  der 
Vergleich  mit  dem  Rotklee  zu. 

In  Gegenden,  wo  man  sich  nicht  mit  Sicherheit  auf  aus- 
reichende Niederschläge  verlassen  kann,  sollte  kein  Feld  mit  Indigo 
bestellt  werden,  das  nicht  künstlich  bewässert  werden  kann.  Da  es 
nicht  viele  Gegenden  gibt,  wo  während  eines  längeren  Zeitraumes 
des  Jahres,  nämlich  für  die  drei  oder  vier  Schnitte  des  Indigos, 
die  nötigen  Regenmengen  niedergehen,  so  wird  der  weitaus  meiste 
Indigo  mit  künstlicher  Bewässerung  gebaut. 

Im  Halbschatten  darf  der  Indigo  nicht  angepflanzt  werden ;  er 
kann  also  nicht  als  Zwischenkultur  für  Baumaulagen  dienen, 
Säume  von  Wäldern  und  Hänge,  die  der  Sonne  abgewandt  sind, 
müssen  von  der  Wahl  des  Feldes  ausgeschlossen  bleiben.  Volles 
Licht  den  ganzen  Tag  über  muss  der  Indigo  haben,  oder  er  nimmt 
statt  einer  bläulichgrünen  Färbung  eine  hellgrüne  oder  gar  gelblich- 
grüne an  —  ein  Zeichen  von  Farbstoffarmut. 
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Anpflanzung  and  Pflege. 

Der  Indigo  kann  jeder  Frucht  folgen,  die  den  Boden  nicht 
vergrast  zurücklasst  Am  häufigsten  dienen  als  Vorfrucht  Reis, 
Tabak,  Zuckerrohr,  Mais,  Sorghum  und  Mohn.  Der  Indigo  wird 
besonders  oft  auf  Feldern  gebaut,  die  zum  Anbau  von  Wasserreis 
eingerichtet  sind.  d.  h.  also  auf  Feldern,  die  nach  Belieben  über- 
flutet werden  können.  Der  Aussaat  oder  dem  Auspflanzen  des 
Indigos  muss  eine  mehrmalige,  sehr  sorgsame  und  tiefe  Bearbeitung 
des  Bodens  mit  dem  Pfluge  und  womöglich  auch  mit  dem  Unter- 
grundpfluge,  sowie  mit  der  Egge  und  gegebenen  Falles  mit  der 
Walze  und  Hacke  vorhergehen.  Meist  wird  es  nötig  sein,  die 
Felder  mit  ziemlich  zahlreichen  tieferen  und  flacheren  Gräben  zu 
durchziehen,  einerseits,  um  eine  gleichmässige  und  schnelle  Be- 
wässerung zu  ermöglichen,  andererseits,  um  Ansammlungen  von 
Wasser  im  Boden  zu  verhindern  und  den  Überfluss  schnell  ab- 
abzuführen. 

Da  der  Indigo  bei  seinem  schnellen  Wachstum  ein  starkes 
Nahrangsbedürfnis  hat,  so  wird  man  nur  auf  sehr  fruchtbarem 
Boden  die  Düngung  entbehren  können.  Die  Düngung  erfüllt  ihren 
Zweck  aber  nur  dann  in  richtiger  Weise,  wenn  sie  dem  Indigo  die 
nötigen  Nährstoffe  in  leicht  aufnehmbarer  Form  zur  Verfügung 
stellt.  Es  muss  daher,  wenn  die  Düngung  erst  kurz  vor  der  Aus- 
saat erfüllen  kann,  eine  solche  Form  des  Düngers  gewählt  werden, 
die  die  Nährstoffe  in  leicht  löslicher  und  aufnehmbarer  Form  eut- 
hält.  Das  ist  der  Fall  bei  den  meisten  Handelsdüngern,  sowie  bei 
stark  zersetztem  Kompost  oder  Stallmist.  Wenig  zersetzter  Kompost 
und  frischer  Stallmist  sollten  schon  zu  der  Vorfrucht  gegeben,  oder 
wenigstens  nicht  erst  kurze  Zeit,  sondern  schon  einige  Monate  vor 
der  Aussaat  des  Indigos  in  den  Boden  gebracht  werden.  Der 
Abfall  bei  der  Indigobereitung,  also  die  ausgelaugten  Indigopflanzen, 
bilden  einen  ausgezeichneten  Dünger  ;  sie  sollten  jedoch  nicht  un- 
zersetzt,  sondern  kom  postiert  in  stark  verrottetem  Zustande  ver- 
wandt werden.  —  Der  Indigo  ist  bekanntlich  eine  der  besten  und 
am  häufigsten  zur  Verwendung  kommenden  Grüudüngungspflanzen 
der  Tropen ;  er  gehört  zu  den  sogenannten  Slickstoffsammlern,  und 
es  wird  daher  einleuchten,  dass  auch  die  ausgelaugten  Indigo- 
pflanzen, die  bei  ihrer  Verarbeitung  nur  wenig  von  ihren  Bestand- 
teilen abgeben,  ein  wertvoller  Dünger  sind. 

Der  Indigo  lässt  das  Feld  in  einem  sowohl  physikalisch  wie 
in  bezug  auf  den  Nährstoll' Vorrat  günstigen  Zustande  zurück,  und 
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die  auf  ihn  folgende  Frucht  pflegt  daher,  auch  ohue  Düngung, 
einen  reichen  Ertrag  zu  geben.  In  Indien  wird  oft  drei  oder  vier 
Jahre  hintereinander  Indigo  auf  demselben  Feld  gebaut.  Dieses 
Verfahren  ist  jedoch  nicht  nachahmenswert,  da  der  Indigo  die 
wiederholte  Folge  auf  sich  selbst  nicht  gut  verträgt.  Langer  als 
zwei  Jahre  hintereinander  sollte  man  den  Indigo  nicht  auf  dem- 
selben Felde  anbauen,  besser  noch,  man  wechselt  jährlich. 

Die  Aussaat  erfolgt  entweder  direkt  auf  das  freie  Feld,  oder 
auf  Saatbeete,  von  wo  dann  später  die  Pflänzchen  auf  das  freie 
Feld  verpflanzt  werden.  Der  Zeitpunkt  für  die  Aussaat  ist  in  den 
einzelnen  Ländern  verschieden,  meist  erfolgt  die  Aussaat  im  Anfang 
der  Regenzeit.  Es  sollte  nur  ganz  frischer  Same  verwandt  werden, 
da  älterer  Same  sehr  an  Keimfähigkeit  einbüsst  und  geringwertige 
Pflanzen  liefert.  Bei  der  Aussaat  auf  das  freie  Feld  wird  der 
Samen  meist  gedrillt,  und  zwar  in  einer  Reihenentfernung  von  50 
bis  70,  im  Mittel  60  Centimeter;  in  den  Reihen  sollte  der  Abstand 
der  einzelnen  Pflanzen  von  einander  25  bis  30  Centimeter  betragen. 
Lässt  sich  die  Drillmaschine  nicht  zur  Anwendung  bringen,  so 
werden  mit  dem  Rechen  oder  der  Hacke  seichte  Furchen  gezogen, 
und  in  diese  der  Same  mit  der  Hand  gelegt. 

Bei  der  Aussaat  auf  Saatbeete  kann  man  ziemlich  dicht  aus- 
säen, da  die  Pflänzchen  schon  vier  Wochen  nach  der  Aussaat  auf 
das  freie  Feld  und  zwar  in  Abständen,  wie  vorstehend  angegeben, 
verpflanzt  werden.  Der  Same  darf  nur  seicht  untergebracht  und 
muss  einige  Tage  lang  gleichmässig  feucht  gehalten  werden,  damit 
die  Keimung  schnell  erfolgt  und  keine  Unterbrechung  erleidet; 
schon  nach  vier  oder  fünf  Tagen  brechen  die  Pflänzchen  aus  der 
Erde  hervor.  Der  Samenbedarf  beträgt  etwa  15  Kilo  für  das 
Hektar. 

Können  die  mit  Indigo  zu  bepflanzenden  Felder  bewässert 
werden,  so  setzt  man  sie  am  Tage  vor  dem  Auspflanzen  der  jungen 
Indigosaat  auf  das  freie  Feld  für  kurze  Zeit  unter  Wasser. 

Früher  fand  die  Vermehrung  des  Indigos  häufig  durch  Steck- 
linge statt,  und  dieses  Verfahren  findet  auch  jetzt  noch  zuweilen 
Anwendung;  es  ist  jedoch  immer  mehr  verlassen  worden,  und  die 
Fortpflanzung  durch  Samen  bildet  jetzt  die  Regel.  Als  Stecklinge 
dienen  die  unteren  Enden  von  Indigozweigen,  die  man  mit  einem 
scharfen  Buschmesser  auf  eine  Länge  von  18  bis  20  Centimeter 
schneidet;  man  nimmt  diese  Stecklinge  am  liebsten  vom  zweiten 
Schnitt.  Sie  werden  in  denselben  Abständen  wie  die  aus  Samen 
gezogenen  Indigopfläuzchen  direkt  auf  das  freie  Feld  gepflanzt. 
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Wtnrj  fie  bei  frd'^r  Wi^er^r^  auägisclr;  w^ri-en.  oder  wenn 
man  naci.  dem  A:i3setzen  eir.ize  Tage  l&nz  :e_:i:  halten  kann, 
wachsen  rle  I-ict-t  ~r.i  sc-Lr.e-  an:  nach,  der  Wiuerang  fangen 
sie  s<.-f . r:  z^r;\.  **  bis  20  Tagen  an.  £ "^5ru irti b«n .  Damit  nicht  so 
IticLi  Fehlstellen  entstehen,  setzt  man  zwei  oder  auch  drei  Steck 
linge  an  jede  Pfianzstelle. 

Zugleich  mit  dem  Indigo  geht  auch  das  Unkraut  auf,  und 
man  mu»*  daher  sehen  kurze  Zeit  nach  dem  Aussäen  oder  nach 
dem  AaspSanzen  des  Indigo«  auf  das  freie  Feld  mit  dem  Jäten  be- 
ginnen. Das  erste  Mal  muss  das  Jäten,  da  die  Indigopflänzchen 
dann  noch  sehr  kiein  sind  und  leicht  beschädigt  werden  können, 
sehr  vorsichtig  vorgenommen  werden;  in  die  Nähe  der  Indigo- 
pflänzchen darf  man  das  Unkraut  nur  mit  der  Hand  entfernen. 
Bis  zur  ersten  Ernte  ist  gewöhnlich  noch  ein  zweimaliges  Jäten 
erforderlich;  die  Indigopflanzen  wachsen  so  rasch,  dass  sie  bald 
den  Boden  vollständig  beschatten  und  damit  weiterhin  alles  Un- 
kraut unterdrücken.  Nach  jedem  Schnitt  muss  wieder,  einmal  oder 
zweimal  je  nach  den  Umständen,  gejätet  werden.  Nach  Möglichkeit 
sollte  man  sich  hierzu  des  Igels,  des  Kultivators,  der  Hackmaschine 
und  sonstiger  geeigneter  Zuggeräte  bedienen.  Das  Jäten  soll,  wenn 
die  Indigopflanzen  gross  genug  hierfür  sind,  mit  einer  gründlichen 
Auflockerung  des  Bodens  verbunden  werden ;  vielfach  wird  auch 
eine  Behäufelung  der  Indigopflanzen  vorgenommen,  und  man  wählt 
also  für  diese  Arbeiten  solche  Maschinen,  die  diese  verschiedenen 
Vorrichtungen  gleichzeitig  und  in  möglichster  Vollkommenheit  aus- 
führen. Der  im  ersten  Bande  (S.  75  und  77)  beschriebene  Igel  ist 
für  diese  Arbeiten  besonders  zu  empfehlen.  Vielfach  sind,  besonders 
der  zahlreichen  Gräben  wegen,  Zuggeräte  bei  der  Indigokultur 
nicht  anwendbar,  und  in  solchen  Fällen  müssen  also  zahlreiche 
Hände  zur  Verfügung  stehen,  damit  das  Jäten  und  die  Boden- 
bearbeitung mit  der  Hacke  vorgenommen  werden  kann. 

Der  Erfolg  des  Indigobaues  wird  zuweilen  durch  Raupen  ge- 
fährdet, die  manchmal  in  grossen  Scharen  auftreten  und  den 
ganzen  Schnitt  vernichten  können.  Sind  sie  nicht  zu  zahlreich, 
und  verfügt  man  über  billige  Arbeitskräfte,  so  kann  man  sie  wohl 
erfolgreich  durch  Ablesen  bekämpfen.  Unter  Umständen  kann  man 
durch  eine  vorzeitige  Aberntung  die  Indigopflanzen  ihren  Feinden 
entziehen,  und  somit  den  Schaden  wesentlich  einschränken.  Auch 
Heuschrecken  thun  zuweilen  grossen  Schaden,  und  auch  manche 
andere  Insekten  stellen  dem  Indigo  sehr  nach.  Manchen  von  diesen 
Feinden  kann  man  durch  eine  gründliche  Bewässerung  und  Uber- 


Digitized  by  Google 


-    621  - 


flutuDg  der  Indigofelder  beikommen.  Im  übrigen  sei  hier  auf  das 
im  ersten  Bande  über  die  Vertilgung  der  Schädlinge  Gesagte  ver- 
wiesen. 

Das  erforderliche  Saatgut  kann  leicht  auf  jeder  Pflanzung 
selbst  gezogen  werden.  Man  lässt  für  diesen  Zweck  entweder  hier 
und  da  auf  dem  Felde  einige  Indigopflanzen  durchwachsen  und  zur 
Blüte  und  Samenbildung  kommen,  oder  man  bestimmt  einen  be- 
sonderen Teil  des  Feldes  ganz  zur  Samenerzeugung,  und  läset  also 
hier  die  Pflanzen  überhaupt  nicht  zum  Zwecke  der  Farbstoff- 
gewinnung abschneiden.  Da  diese  Samenpflanzen  älter  und  grösser 
werden,  als  der  zur  Blattgewinnung  vorzeitig  abgeschnittene  Indigo, 
so  muss  man  sie  auf  einen  Abstand  von  1  bis  l1/}  Meter  nach 
jeder  Richtung  säen  oder  auspflanzen.  Die  eigene  Anzucht  von 
Samen  hat  den  Vorteil,  dass  man  immer  gute,  frische  Saat  hat, 
und  dass  man  genau  die  Indigoart  kennt,  die  daraus  hervorgeht. 
Der  Indigo  neigt  aber  in  vielen  Örtlichkeiten  zur  Degeneration,  und 
hier  kann  man  daher  nicht  dauernd  seinen  Bedarf  an  Indigosamen 
selbst  bauen,  sondern  man  muss  hin  und  wieder  frisches  Saatgut 
hochwertiger  Indigoarten  von  auswärts  beziehen,  wie  das  ja  aus 
gleichen  Gründen  bei  uns  beim  Getreidebau  und  bei  anderen 
Kulturen  vielerorten  auch  notwendig  ist. 


Ernte  und  Erntebereitung. 

Ungefähr  vier  bis  fünf  Monate  nach  der  Aussaat  haben  die 
Indigosträucher  eine  solche  Entwickelung  erlangt,  dass  sie  zum 
ersten  Mal  geschnitten  werden  können.  Es  kommt  viel  darauf  an, 
den  Zeitpunkt  für  die  Ernte  richtig  abzupassen,  da  die  zu  jungen 
Pflanzen  sowohl  wie  die  zu  alten  weniger  Farbstoff  enthalten  als 
die  zur  richtigen  Zeit  geschnittenen.  Im  allgemeinen  kann  man 
sagen,  dass  die  Zeit  zur  Ernte  gekommen  ist,  wenn  der  Indigo 
eben  in  die  Blüte  eingetreten  ist.  Dieses  Merkmal  allein  genügt 
aber  noch  nicht,  es  müssen  noch  audere  hinzukommen;  vor  allem 
gilt  eine  gewisse  dunkelgrüne  Färbung  der  Blätter  als  Zeichen  für 
die  Reife.  Auch  wie  sich  das  Blatt  beim  Zusammenbiegen  und 
Zerdrücken  zwischen  den  Fingern  anfühlt,  und  welches  Geräusch 
das  Umknicken  eines  Blattes  verursacht,  gibt  vielen  Pflanzern  ein 
Merkmal  für  den  Zustand  der  Reife.  Beschreiben  lassen  sich  alle 
solche  Merkmale  nicht  gut;  der  Pflanzer  muss  durch  die  praktische 
Erfahrung  den  richtigen  Zeitpunkt  für  das  Schneiden  des  Indigos 
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bestimmen  lernen.  Übrigens  beeinflussen  äussere  Umstände,  vor 
allem  der  Verlauf  der  Witterung,  die  Bodenbeschaffenheit,  die  an- 
gebaute Indigoart,  sehr  erheblich  den  Eintritt  der  Reife,  so  dass 
zur  Bestimmung  des  richtigen  Erntezeitpunktes  viel  Erfahrung 
gehört. 

Ungefähr  2'/a  bis  3  Monate  nach  dem  ersteu  kann  der  zweite 
Schnitt  vorgenommen  werden.  Die  Indigopflanzen  haben  dann 
etwa  eine  Höhe  von  110  Centimeter  erreicht,  während  sie  beim 
ersten  Schnitt  V/A  bis  Meter  hoch  sind.  Der  dritte  Schnitt 
erfolgt  nach  weiteren  drei  Monaten.  Wann  der  dritte  Schnitt  vor- 
zunehmen ist,  richtet  sich  zum  Teil  darnach,  ob  in  dem  betreffen- 
den Falle  ein  vierter  Schnitt  möglich  ist.  Lassen  Boden,  Klima, 
die  Bewässerungsverhältnisse  u.  s.  w.  einen  vierten  Schnitt  zu,  so 
sollte  man  den  dritten  Schnitt  nicht  zu  weit  hinausschieben;  im 
anderen  Falle  kann  es  ratsam  sein,  mit  dem  dritten  Schnitt  etwas 
länger  zu  warten,  um  hierbei  noch  so  viel  Blattmasse  zu  ernten, 
wie  eben  möglich. 

Meist  wird  zur  Aberntung  des  Indigos  die  Sichel  angewandt, 
zuweilen  auch  die  Sense.  Mähmaschinen  sind,  der  Bewässerungs- 
gräben wegen,  nur  in  seltenen  Fällen  anwendbar.  Der  erste  Schnitt 
muss  so  ausgeführt  werden,  dass  10  bis  12  Centimeter  hohe 
Stoppeln  stehen  bleiben ;  bei  den  folgenden  Schnitten  gibt  man  den 
Stoppeln  jedesmal  eine  um  etwa  3  Centimeter  grössere  Höhe;  die 
Stengel  enthalten  keinen  Farbstoff  und  Verluste  treten  also  dadurch, 
dass  man  den  Stoppeln  eine  grössere  Länge  gibt,  nicht  eiu.  Der 
geschnittene  Indigo  wird  in  Bündel  gepackt,  etwa  so  dick,  dass 
man  sie  mit  beiden  Händen  kaum  noch  umspannen  kann.  Un- 
mittelbar nach  dem  Schneiden  sollen  die  Bündel  zur  Fabrik  ge- 
bracht, und  möglichst  bald  verarbeitet  werden.  Denn  je  kürzere 
Zeit  nach  dem  Schneiden  die  Verarbeitung  vorgenommen  wird,  um 
so  leichter  ist  die  Gewinnung  des  Farbstoffes,  und  um  so  mehr 
befriedigt  er  in  bezug  auf  Menge  und  Güte.  Früher  war  ein  Ver- 
fahren sehr  im  Schwünge,  nach  welchem  der  geschnittene  Indigo 
im  Felde  getrocknet  und  in  diesem  Zustand  weiter  verarbeitet 
wurde;  gegenwärtig  kommt  dieses  Verfahren  aber  mehr  und  mehr 
ab.  In  manchen  Gegenden  Englisch  -  Indiens  wird  es  noch  häufig 
angewandt,  und  als  Notbehelf  verdient  es  überhaupt  die  Beachtung 
der  Pflanzer.  Der  frisch  geschnittene  Indigo  erhitzt  sich  leicht, 
wenn  er  in  grösseren  Mengen  fest  aufeinander  gepackt  wird,  vor 
allem  dann,  wenn  er  von  Regen  oder  Tau  nass  ist,  und  solcher 
durch  Selbsterhitzung  veränderte  Indigo  liefert  keine  gute  Ausbeute. 
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Daher  dürfen  die  Indigopflanzen  vor  der  Verarbeitung  nicht  in 
grossen  Haufen  gelagert  werden,  auch  soll  man  sie  beim  Einfahren 
nicht  in  zu  grossen  Mengen  und  nicht  zu  fest  auf  die  Wagen 
packen ;  aus  demselben  Grunde  soll  der  Indigo  nicht  in  zu  grosse 
Büudel  gebunden  werden.  Kaun  man  es  nicht  vermeiden,  den  ge- 
schnittenen Indigo  vor  der  Verarbeitung  eine  Zeit  lang  liegen  zu 
lassen,  so  breite  man  ihn  in  luftigen  Schuppen  dünn  aus. 

Im  folgenden  möge  nun  zunächst  in  grossen  Zügen  die  Dar- 
stellung des  Farbstoffes  aus  den  Indigopflanzen  geschildert  werden, 
wie  sie  auf  den  grossen  Indigopflanzungen  in  Java  allgemein  üblich 
ist.  Das  dort  angewandte  Verfahren  liefert  eine  hohe  Ausbeute 
und  einen  Indigo  von  vorzüglicher  Qualität,  und  es  kann  daher  — 
in  seinen  Grundzügen  —  als  vorbildlich  für  die  Darstellung  von 
Indigo  gelten.  Zum  leichteren  Verständnis  der  Beschreibung  möge 
nachstehende  Figur  40  dienen,  die  in  schematischer  Darstellung 
einige  der  Einrichtungen  und  Anlagen  zeigt,  die  für  die  Indigo- 
bereitung erforderlich  sind. 

Die  Bündel  der  frisch  geschnitteuen  Indigopflanzen  werden  in 
cementierte  Cisternen  (A)  gebracht,  die  man  sich  l1/*  bis  2  Meter 
hoch,  4  Meter  breit  und  5  bis  8  Meter  lang  denken  möge.  Hier 
werden  die  Bündel  aufgeschnitten,  und  die  Pflanzen  gleichmässig 
eingeschichtet.  Nachdem  sie  mit  einem  Gitter  aus  Bambusstangeu 
oder  aus  Holz  (a)  bedeckt  sind,  wird  sofort  klares,  kaltes  Wasser 
zugelassen,  bis  die  Pflanzen  vollständig  unter  Wasser  stehen.  Eine 
Verzögerung  der  Wasserzufuhr  hat  zur  Folge,  dass  die  Pflanzen 
sich  erhitzen  und  verderben;  darum  soll  die  Zufuhr  nicht  nur 
sofort  nach  der  Einschichtung  der  Pflanzen  beginnen,  sondern  es 
soll  auch  der  Wasserzufluss  recht  stark  sein,  damit  die  Füllung  der 
Cisternen  nur  wenige  Minuten  erfordert,  und  damit  die  ganzen 
Pflanzen  möglichst  gleichzeitig  unter  Wasser  gesetzt  werden.  Die 
sogenannte  Gärung  (eine  eigentliche  Gärung  oder  Ferraentierung 
findet  hierbei  nicht  statt,  oder  soll  wenigstens  nicht  eintreten), 
setzt  bald  ein,  und  sie  muss  je  nach  der  Temperatur  des  Wassers 
und  nach  der  Art  und  nach  dem  Alter  der  Indigopflanzen  7  bis 
15  Stunden  dauern.  Es  ist  wichtig,  die  Gärung  im  richtigen  Zeit- 
punkt durch  Ablassen  des  Wassers  zu  unterbrechen,  da,  wenn  sie 
zu  früh  beendet  wird,  die  Ausbeute  zu  klein  wird,  während  bei  zu 
langer  Dauer  eine  zu  weit  gehende  Zersetzung  der  Pflanzenmasse 
eintritt  und  die  Güte  des  gewonnenen  Farbstoffes  leidet.  In  Java 
rechnet  man,  dass  die  Gärung  bei  einer  Anfangsteraperatur  des 
Wassers  von  25  0  C.  bei  Guatemalaindigo  7  bis  8  Stunden  dauern 
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soll,  bei  Natalindigo  etwas  länger;  bei  höherer  Temperatur  des 
Wassers  ist  der  Zeitraum  kürzer,  bei  niedrigerer  länger  zu  bemessen. 
In  Englisch-Indien  lässt  man  meist  etwas  länger  fermentieren,  aber 
zu  Ungunsten  der  Qualität,  wenn  auch  vielleicht  eine  geringe  Er- 
höhung der  Ausbeute  erzielt  wird.  Durch  die  Gärung  steigt  die 
Wärme  des  Wassers  um  mehrere  Grade,  und  das  Wasser  nimmt 
nach  und  nach  eine  schöne,  klare,  dunkelgelbe  Farbe  an. 

Die  praktischen  Indigopflanzer  haben  verschiedene  Merkmale 
zur  Erkennung  des  Zeilpunktes,  wann  das  Wasser  abgelassen 
werden  muss.  Zur  Beurteilung  dienen  hierbei  die  Farbe  des 
Wassers,  die  grössere  oder  geringere  Beständigkeit  des  Schaumes, 
den  man  auf  dem  Wasser  erzeugt,  der  Geruch  der  Flüssigkeit 
u.  a.  m.  Diese  Merkmale  lassen  sich  nicht  so  genau  beschreiben, 
dass  man  auf  Grund  dieser  Beschreibung  den  Zeitpunkt  richtig  zu 
erkennen  vermöchte,  sondern  es  gehört  dazu  eine  lange,  praktische 
Erfahrung. 

Soll  das  Ausziehen  der  Indigopflanzen  und  die  Gärung  be- 
endet werden,  so  öffnet  man  das  am  Grunde  der  Gärcisterne  be- 
findliche Ausflussrohr  und  lässt  die  Flüssigkeit  in  die  Schlagcisterne 
(B)  ablaufen.  Das  vielfach  übliche  Abspülen  der  ausgelaugten 
Indigopflanzen  mit  frischem  Wasser,  um  hierdurch  den  noch 
äusserlich  anhaftenden  Farbstoff  zu  gewinnen,  ist  wegen  der  da- 
durch bewirkten  Verschlechterung  der  Qualität  zu  verwerfen.  In 
der  Schlagcisterne,  die  etwa  die  gleichen  Abmessungen  hat  wie  die 
Gärcisterne,  wird  die  Flüssigkeit  durch  Schlagen  und  heftiges  Um- 
rühren längere  Zeit  hindurch  mit  der  Luft  in  innige  Berührung  ge- 
bracht, wobei  sich  durch  die  Oxydation  des  in  dem  Wasser  auf- 
gelösten, aus  den  Indigoblättern  stammenden  Farbstoffes  das  Indigo- 
blau bildet.  Das  Schlagen  der  Flüssigkeit  geschieht  durch  Schaufel- 
räder, die  meist  durch  Wasserkraft,  seltener  durch  Dampf-  oder 
tierische  Kraft  in  Bewegung  gesetzt  werden.  Das  Schlagen  muss 
ein  bis  drei  Stunden  lang  stattfinden ;  früher,  wo  es  nicht  mit  Hilfe 
von  Maschinen  geschah,  sondern  durch  Menschen,  die  in  die 
Schlagcisternen  stiegen  und  die  Flüssigkeit  mittelst  durchlochter 
Eimer  in  heftige  Bewegung  brachten,  erforderte  es  längere  Zeit, 
als  heute. 

Nachdem  das  Wasser  aus  der  Gärcisterne  in  die  Schlagcisterne 
abgelaufen  ist,  wird  die  ausgelaugte  Pflanzenmasse  aus  der  Gär- 
cisterne entfernt,  und  diese  gründlich  gereinigt.  Sauberkeit  ist  bei 
der  Indigobereitung  zur  Erzielung  eines  tadellosen  Farbstoffes  ein 
wichtiges  Erfordernis,  und  man  halte  daher  die  ganze  Fabrikanlage 
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peinlich  sauber.  Da  die  ausgelaugten  Indigopflanzen  sich  schnell 
weiter  zersetzen  und  bald  einen  unangenehmen  Geruch  verbreiten, 
so  entferne  man  sie  bald  aus  der  Fabrik.  Man  bringt  sie  entweder 
auf  den  Komposthaufen,  oder  auch  wohl  direkt  wieder  als  Dünger 
auf  das  Feld,  oder  man  trocknet  sie,  dünn  ausgebreitet,  in  der 
Sonne,  um  sie  als  Feuerungsmaterial  zu  verwenden. 

Wahrend  des  Schlagens  nimmt  die  anfänglich  dunkelgelbe 
Flüssigkeit  in  der  Schlagcisterne  allmählich  eine  grüne  bezw.  blaue 
Farbe  an,  und  der  nun  granulierende  Farbstoff  erscheint  darin  in 
breiten  Flocken,  die,  wenn  die  Flüssigkeit  zur  Ruhe  kommt,  nieder- 
sinken. Die  Indigopflanzer  haben  verschiedene  durch  die  Praxis 
zu  erlernende  Merkmale ,  nach  denen  sie  beurteilen,  ob  das 
Schlagen  abgebrochen  werden  muss. 

In  neuerer  Zeit  gelangt  hierfür  folgendes  Verfahren  mehr  und 
mehr  zur  Anwendung:  Man  filtriert  etwas  von  der  Flüssigkeit 
durch  Filtrierpapier,  und  fügt  zu  dem  klaren,  farblosen  Filtrat 
etwas  Ammoniak;  tritt  alsdann  keine  Grün-  oder  Blaufärbung 
mehr  ein,  so  ist  das  Schlagen  einzustellen. 

Man  lässt  nun  die  Flüssigkeit  in  der  Schlagcisterne  völlig 
ruhig  stehen,  damit  der  Farbstoff  sich  zu  Boden  setzen  kann.  Bis 
er  sich  vollständig  niedergeschlagen  hat,  vergehen  drei  bis  fünf 
Stunden,  während  welcher  Zeit  das  Wasser  gradweise  abgelassen 
wird.  Zu  diesem  Zwecke  sind  an  der  Cisterne  mehrere  Ausfluss- 
öffnungen  (c  c)  übereinander  angebracht  Sobald  sich  das  Wasser 
bis  zu  dem  obersten  Krahn  geklärt  hat,  wird  dieser  geöffnet;  ist 
die  Klärung  bis  zum  zweiten  Krahn  fortgeschritten,  dann  wird  auch 
dieser  geöffnet  und  so  wird  fortgefahren,  bis  nur  noch  der  Farbstoff, 
der  einen  schlammartigen  Brei  bildet,  zurückbleibt.  Durch  die  unterste 
AbflussöfTnung  wird  nun  dieser  Brei  in  einen  Behälter  (C)  gespült, 
der  aus  einem  dichten  Gewebe  besteht,  das  zwar  das  überflüssige 
Wasser  langsam  abfliessen  lässt,  den  Farbstoff  jedoch  zurückhält. 
Auf  dem  Wege  aus  der  Schlagcisterne  B  in  den  Behälter  C  lässt 
man  den  Indigobrei  ein  nicht  zu  feines  Leinenfilter  passieren,  das 
die  gröberen  Unredlichkeiten,  Blätter,  Raupen,  Käfer  u.  s.  w.  zu- 
rückhalten soll. 

Aus  dem  Behälter  C  wird  nun  der  Farbstoff  in  Eimer  oder 
Tonnen  geschöpft,  und  nach  dem  Kochhaus  gebracht,  um  dort  in 
kupfernen  Kesseln  oder  Pfannen  vorsichtig  gekocht  zu  werden.  In 
manchen  Fabriken  bleibt  der  Farbstoff  einen  Tag  in  dem  nach  der 
ersten  starken  Erhitzung  mässig  warm  gehaltenen  Kessel  stehen 
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und  wird  dann  drei  bis  vier  Stunden  lang  gekocht,  in  anderen  wird 
er  sofort  drei  bis  sechs  Stunden  lang  gekocht.  Während  des 
Kochens  muss  man  ihn  mit  einer  durchlöcherten  Schaufel  un- 
ausgesetzt umrühren,  um  das  Anbrennen  zu  verhüten;  auch  darf 
er  niemals  trocken  werden,  sondern  ist  durch  Wasserzugaben  in  der 
Beschaffenheit  von  Rahm  zu  halten. 

Nach  dem  Kochen  wird  der  Farbstoff  auf  grobes  Filtriertuch, 
das  auf  starke  Holzrahmen  gespannt  ist,  ausgebreitet,  und  nachdem 
er  hier  bis  zur  Beschaffenheit  von  dickem  Teig  eingetrocknet,  wird 
er  unter  eine  kräftige  Schraubenpresse  gebracht,  die  mit  gradweise 
steigendem  Drucke  den  Rest  von  Feuchtigkeit  auspresst  und 
grosse  Kuchen  bildet,  welche  die  Härte  von  Waschseife  besitzen. 
Diese  werden  in  Würfel  geschnitten,  welche  auf  die  Regale  des 
Trockenhauses  gelegt  werden,  ohne  dass  sie  sich  gegenseitig  be- 
rühren. In  wenigen  Tagen  sind  diese  Würfel  so  trocken,  dass  sie 
in  Kisten  verpackt  werden  können.  Vorher  werden  sie  einzeln  mit 
einer  Bürste  geglättet. 

Es  hat  nicht  an  Versuchen  gefehlt,  das  vorstehend  in  seinen 
Hauptzügen  geschilderte  Verfahren,  das,  wie  ich  hervorhebe,  in 
vielen  Fabriken  eine  nebensächliche  Abänderung  erfährt,  zu  ver- 
bessern; es  sind  auch  in  dieser  Richtung  einige  Erfolge  erzielt 
worden,  und  hier  und  da  sind  Änderungen  und  Verbesserungen 
des  Verfahrens  eingeführt  und  auch  beibehalten  worden.  Die 
Grundlage  bildet  aber  doch  überall  die  oben  beschriebene  Be- 
reitungsweise, und  manche  Indigopflanzer  sind  sogar  von  den  ein- 
geführten Neuerungen  auf  das  altbewährte  Verfahren  zurück- 
gekommen. Bei  der  Methode  von  Sayers  wird  der  Flüssigkeit  in 
der  Schlagcisterne  vor  dem  Schlagen  Ammoniak  zugesetzt,  wodurch 
eine  höhere  Ausbeute  erzielt  und  eine  leichtere  Gewinnung  bewirkt 
werden  soll.  Durch  van  Lookeren  Campagne  sind  zwei  neue 
Bereitungsweisen  in  Java  eingeführt  worden,  die  besonders  das  Ziel 
erstreben,  aus  dem  Natalindigo  einen  ebenso  guten  Farbstoff  zu 
gewinnen,  und  eine  ebenso  grosse  Ausbeute  zu  erzielen  wie  aus 
dem  Guatemalaindigo.  Wenn  das  gelingt,  so  wird  der  Natalindigo, 
der  kräftiger  wächst  und  mehr  Blattmasse  liefert,  in  Java  vieler- 
orten  wieder  mehr  angebaut  werden,  wo  er  schon  seit  langer  Zeit 
dem  Guatemalaindigo  das  Feld  hatte  räumen  müssen.  Die 
Methoden  von  van  Lookeren  Campagne  beruhen  in  der  Hauptsache 
auf  der  Anwendung  von  warmem  Wasser  zum  Fermentieren  und  auf 
dem  Zusatz  von  Kalk  zu  dem  für  das  Fermentieren  benutzten 
Wasser.   Die  Ausbeute  an  Indigo,  auf  eine  bestimmte  Fläche  be- 
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rechnet,  soll  hierbei  erheblich  höher  sein,  als  bei  Guatemalaindigo, 
bei  gleicher  Güte  des  erzeugten  Farbstoffes. 

Wenn  auch  die  Bereitungsweise  des  Indigos  in  Englisch-Indien, 
in  Nordamerika,  in  Guatemala  u.  s.  w.  in  manchen  Einzelheiten  von 
dem  oben  geschilderten  Verfahren  abweicht,  so  bleibt  doch  dabei 
das  Grundprinzip  das  gleiche.  —  Für  eine  grössere  Indigopflanzuug 
kommt  man  natürlich  mit  einer  Fermentiercisterne,  einer  Schlag- 
cisterne  u.  s.  w.  nicht  aus,  sondern  man  hat  sich  diese  ganzen  An- 
lagen in  mehrfacher  Vervielfältigung  vorzustellen.  Grössere  Indigo- 
Pflanzungen  besitzen  raeist,  um  den  weiten  Transport  der  Pflanzen 
zu  vermeiden,  mehrere  Fabrikanlagen  in  verschiedenen  Teilen  der 
Pflanzung,  von  denen  jede  einzelne  vier,  sechs,  ja  selbst  zehn 
Fermentier-  und  Schlagcisternen  mit  allem  Zubehör  hat. 

Recht  bedeutende  Mengen  von  Indigo  werden  in  Indien,  Java, 
China,  Südamerika  u.  s.  w.  von  den  Eingeborenen  für  den  eigenen 
Verbrauch  oder  doch  für  den  Verbrauch  im  Lande  selbst  her- 
gestellt. Die  Hilfsmittel,  die  die  Eingeborenen  anwenden,  und  das 
von  ihnen  befolgte  Verfahren  lassen  meist  sehr  viel  zu  wünschen 
übrig,  und  der  von  ihnen  erzeugte  Farbstoff  ist  daher  meist  er- 
heblich schlechter,  als  der  in  den  gut  eingerichteten,  unter  Leitung 
von  Weissen  stehenden  Fabriken  gewonnene  Indigo.  Meist 
trocknen  die  Eingeborenen  den  Indigo,  der  zum  Verbrauch  im 
Lande  selbst  bestimmt  ist,  gar  nicht,  sondern  verkaufen  und  ver- 
wenden den  breiigen  Indigo  in  der  Form,  wie  sie  ihn  aus  dem 
Schlagfass  erhalten,  oder  auch,  nachdem  sie  ihn,  um  seinen 
Verderb  zu  verhüten,  kurze  Zeit  gekocht  haben.  Zuweilen  auch 
formen  sie  ihn  mit  den  Händen  zu  Kuchen,  lassen  diese  an  der 
Luft  und  in  der  Sonne  trocknen,  und  bringen  den  Indigo  in  dieser 
Forin  in  den  Handel. 

Die  Angaben  über  den  Durchschnittsertrag  an  marktfertigem 
Indigo  von  dem  Hektar  schwanken  beträchtlich,  wie  das  ja  bei 
einem  Erzeugnis,  das  bei  der  Gewinnung  des  Rohstoffes  und  bei 
der  Darstellung  der  fertigen  Ware  so  viel  Arbeit  und  so  viel  Sorg- 
falt erfordert,  nicht  anders  zu  erwarten  ist.  Die  Eingeborenen  in 
Indien  sollen  durchschnittlich  8  bis  9  Kilo  vom  Acre,  also  nur 
etwa  20  Kilo  vom  Hektar  ernten.  Auf  den  grossen,  unter  europäi- 
scher Leitung  stehenden  Indigopflauzungeu  in  Java  werden  im 
Mittel  etwa  40  Kilo  Indigo  vom  Hektar  geerntet,  und  ein  solcher 
Ertrag  mag  überhaupt  als  das  Durchschnittsergebnis  auf  gut  ge- 
leiteten Indigopflanzungen  angesehen  werden.    Unter  günstigen 
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Umständen  werden  allerdings  auch  60  bis  70  Kilo,  ja  noch  grössere 
Mengen  marktfertigen  Indigos  vom  Hektar  gewonnen. 


2.  Annatto  oder  Orlean. 


Botanische  Bemerkungen. 

Annotto,  Arnotto,  Arnatto,  Rocou  und  Roucou  sind  andere 
Namen  für  den  am  häufigsten  Annatto  oder  Orlean  genannten 
Farbstoff,  der  ein  Produkt  des  Annattostrauches  ist,  den  die 
Botaniker  Bixa  Orellana  nonuen  und  der  Familie  der  Bixaceae 
beizählen. 

Fig.  41.  Der  im  tropi- 

schen Amerika 
heimische ,  von 
den  Tupi- India- 
nern Urucu  ge- 
nannte, bei  den 
Aruac  -  Indianern 
Bicha  heissende 
Strauch  ist  jetzt 
in  den  gesamten 
Tropen  verbreitet. 
Er  erreicht  eine 
Höhe  von  3  bis 
4  Meter,  hat  herz- 
förmige, gespitzte, 
gezahnte  Blätter 
und  treibt  zwit- 
terige, grosse  pfir- 
sichblaue Blüten 
mit  fünf  Kelch- 
blättern, welche 
in  lockerenRispen 
an  den  Enden 
der  Zweige  er- 
scheinen; ihnen 
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folgen  spitz  eiförmige,  mit  biegsamen  Stacheln  besetzte,  zweiklappige 
Kapseln,  die  30  bis  40  Samen  enthalten,  welche  von  einem  röt- 
lichen, weichen,  zähen  Mark,  ähnlich  dorn  Samen  reifer  Tomaten, 
umgeben  sind.  Mit  zunehmender  Reife  des  Samens  wird  das  Mark 
trockener  und  hüllt  ihn  schliesslich  als  feste,  farbige  Masse  ein. 
Die  Kapseln  haben  die  Grösse  von  Rosskastanien  und  die  Samen 
diejenige  von  Buchweizen. 

Das  Mark,  welches  nach  der  Auswaschung  den  Farbstoff 
Annatto  bildet,  ist  das  einzige  Handelsprodukt  dieses  Strauches, 
denn  obgleich  sein  Same  und  seine  Wurzeln  gelegentliche  Ver- 
wendung finden,  so  sind  diese  doch  nicht  als  Handelsartikel  zu  be- 
trachten. Dem  farblosen  Samen,  der  innen  rein  weiss  ist,  werden 
fieberwidrige  und  magenstärkende  Eigenschaften  zugeschrieben ;  die 
Wurzeln  haben  eine  schwache  Färbekraft  und  werden  zuweilen  in 
Suppen  abgekocht,  teils  um  diesen  eine  schöne  Farbe,  teils  um 
ihnen  Würze  zu  geben. 

Da  nicht  selten  die  Orseilleflechte  als  Quelle  des  Annatto 
angegeben  wird  —  eine  entschuldbare  Verwechselung,  weil  sie 
einen  ähnlichen  Farbstoff  liefert  —  so  glaube  ich  zur  Beseitigung 
dieses  Irrtums  durch  die  Abbildung  eines  fruchttragenden  Zweiges 
des  Annattostrauches  (Figur  41)  beitragen  zu  sollen.  Die  beiden 
Farbstoffe  Orlean  oder  Annatto  und  Orseille  müssen  streng  aus- 
einander gehalten  werden,  ihre  Quellen  haben  nicht  die  geringste 
Gemeinschaft  oder  Verwandtschaft. 


Rundschau  über  Erzeugung,  Handel  und  Verbrauch. 

Obgleich  der  Annattostrauch  in  verschiedenen  tropischen 
Ländern  ausserhalb  seiner,  Heimat  angepflanzt  wird,  beispielsweise 
in  Ostindien,  dem  malayischen  Archipel  und  Sansibar,  so  beteiligen 
sich  doch  nur  Brasilien  und  die  beiden  französischen  Kolonieen 
Guadeloupe  und  Guayana  nennenswert  an  der  Einfuhr  nach  Europa 
uud  Nordamerika.  Über  die  Rolle,  welche  dieser  Artikel  in  dem 
brasilianischen  Handel  spielt,  sind  meine  Ermittelungen  fruchtlos 
geblieben ;  über  die  Produktion  der  beiden  französischen  Kolonieen 
liegen  dagegen  zuverlässige,  statistische  Angaben  vor,  des  Inhalts, 
dass  auf  Guadeloupe  48  Pflanzungen  mit  einer  Gesamtfläche  von 
528  Hektaren  und  einem  Ernteergebnis  von  369  000  Kilo,  und  in 
Guayana  563  Pflanzungen  mit  einer  Gesamtfläche  von  1783 
Hektaren  und  einem  Ernteergebnis  von  445915  Kilo  im  Betriebe 
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sind.  Diese  Zahlen  schwanken  sehr  in  den  verschiedenen  Jahr- 
gängen; Guadeloupe  produzierte  beispielsweise  1870:  379400  Kilo 
und  1871:  675  938  Kilo.  Guayana  produzierte  1870 :  691  998  Kilo  und 
1872 :  487  579  Kilo. 

Brasilien  bringt  den  Annatto  in  Form  von  kleinen  harten 
Rollen,  die  50  bis  100  Gramm  wiegen,  aussen  bräunlich  und  innen 
rotgelb  sind,  in  den  Handel.  Diese  Sorte  bringt  gewöhnlich  um  die 
Hälfte  niedrigere  Preise  als  die  beiden  nachbenannten. 

Der  in  Guayana  hergestellte  Flaganuatto,  zuweilen  auch  Korb- 
oder Pastannatto  genannt,  kommt  in  viereckigen,  in  Bananenblätter 
gewickelten  Kuchen  auf  den  Markt.  Guayana  liefert  noch  eine 
andere  Sorte  Annatto,  welche  von  den  Indianern  eingehandelt  wird, 
die  den  weitaus  grössten  Teil  der  Produktion,  vermischt  mit  etwas 
Gummi  und  Fruchtsaft,  dazu  verwenden,  ihren  Körper  damit  zu 
bestreichen,  sowohl  um  sich  zu  schmücken  als  um  die  Mosquitos 
abzuwehren.  Der  geringe  Überschuss  wird  in  kleineu,  unregel- 
mässigen, glänzend  roten  Stückchen  in  den  Handel  gebracht.  Der 
Preis  ist  hoch,  wird  jedoch  von  den  Malern,  die  diesen  Stoff  aus- 
schliesslich an  sich  ziehen,  gerne  gezahlt, 

In  Europa  und  Nordamerika  findet  der  Annatto  Verwendung 
in  der  Färberei  und  Kattundruckerei,  zum  Färben  von  Firnissen 
und  Lack  und  in  der  Bereitung  von  Wasser-  und  Ölfarben  als 
nüancierender  Zusatz.  Doch  ist  der  Verbrauch,  nach  den  Einfuhr- 
statistiken Hamburgs,  Frankreichs  und  der  Vereinigten  Staaten  von 
Amerika  zu  schliessen,  im  ganzen  nicht  erheblich  und  überdies 
in  der  Abnahme  begriffen.  Der  grösste  Teil  des  in  den  Welt- 
verkehr gelangenden  Annatto  wandert  in  die  Molkereien,  vor- 
nehmlich Englands,  zum  Färben  von  Butter  und  namentlich  von 
Käse.  Sollen  Butter  und  Käse  durchaus  gefärbt  werden,  so  ist 
Annatto  der  empfehlenswerteste  Stoff,  denn  er  ist  vollständig  harm- 
los und  teilt  diesen  Molkereiartikeln  weder  einen  bemerkbaren 
Geruch  noch  Geschmack  mit.  In  Kreisen  der  Molkereibesitzer  wird 
sogar  häufig  behauptet,  der  Annatto  habe  eine  präservierende 
Eigenschaft,  und  durch  seine  Beimischung  werde  daher  eine  Ver- 
besserung der  Butter  und  des  Käses  erzielt;'  man  wird  aber  diese 
Behauptung  nur  als  eine  Gewissensbeschwichtigung  auffassen 
dürfen.  Beiläufig  bemerkt  ist  die  Beimischung  eine  ganz  gering- 
fügige: mit  1  Kilo  Annattoine  werden  1200  Kilo  Käse  gefärbt. 
Von  Flagannatto  muss  man  etwas  mehr  anwenden,  doch  ist  die 
Sorte  nicht  empfehlenswert,  weil  sie  häufig  trüb  färbt  und  Flecken 
in  dem  Käse  hervorruft,  wenn  derselbe  alt  wird. 
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Im  spanischen  Amerika  wird  der  Annatto  ausgedehnt  ver- 
wandt zum  Färben  von  Chokolade,  nicht  allein,  um  derselben  eine 
schöne  Farbe,  sondern  auch,  um  ihr  einen  angenehmen  Bei- 
geschmack zu  geben,  was  als  Widerspruch  klingt  mit  den  in  der 
Molkerei  gemachten  Erfahrungen. 

Man  unterscheidet  im  Welthandel  die  Sorten:  Guayana-, 
brasilianischen  und  Cayenneorlean. 

Der  grösste  Teil  des  aus  Südamerika  und  Westindien  zur 
Verschiffung  gelangenden  Aunatto  dürfte  nach  England  gehen. 
Statistisch  belegen  lässt  sich  der  Verbrauch  nicht,  da  die  englische 
Handelsstatistik  diesen  Artikel  nicht  besonders  aufführt. 


Frankreich  importierte  unter  der  Bezeichnung  Rocou  an 
Annatto : 
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Den  grössten  Teil  der  eingeführten  Menge  gibt  Frankreich 
wieder  ab.    Es  exportierte: 
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Auf  den  Hamburger  Markt  gelangt  der  Annatto  unter 
dem  Namen  Orleau,  unter  welchem  der  Farbstoff  überhaupt  weit 
bekannter  ist  als  unter  der  Bezeichnung  Annatto.  Auch  hier  ist 
die  Einfuhr  mehr  und  mehr  zurückgegangen.    Sie  betrug: 
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Auch  in  den  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  be- 
wegt sich  die  Einfuhr  von  Annatto  nur  in  engen  Grenzen.  Es 
wurden  einschliesslich  des  aus  Annatto  gewonnenen  Farbextraktes 
importiert : 

436839  Pfund  im  Werte  von  36977  Dollar 


1885 
1890 
1891 
1892 
1893 
1894 
1895 
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5!  »9  210 
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(«8  251 
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Die  Herkunftsländer  sind  in  der  Handelsstatistik  des  Treasury 
Department  nicht  nachgewiesen. 


Kultur  und  Erntebereitung. 

Solange  der  Anbau  des  Annattos  keine  zu  grosse  Ausdehnung 
erfahrt,  so  dass  also  die  Produktion  mit  dem  Bedarf  des  Welt- 
marktes etwa  gleichen  Schritt  hält,  mag  diese  Kultur  unter 
günstigen  Verhältnissen  recht  lohnend  sein,  denn  sie  ist  nicht 
schwierig,  erfordert  keine  grossen  Fabrikanlagen  und  keine  grossen 
Kosten  für  die  Pflege  und  Erntebereitung,  sie  hat  fast  keine  Feinde, 
und  sie  liefert  bereits  im  zweiten  Jahre  nach  der  Aussaat  be- 
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achtenswerte  Ertrage,  die  weiterhin  erheblich  steigen  und  lange 
Jahre  anhalten. 

Der  Annattostrauch  verträgt  nicht  den  mindesten  Frost ;  sein 
Anbau  bleibt  daher  ara  besten  auf  den  engeren  Tropengürtel  be- 
schränkt, wo  er  bis  zu  Erhebungen  von  800  bis  900  Meter  statt- 
finden kann.  In  bezug  auf  den  Boden  ist  dieser  Strauch  durchaus 
nicht  wählerisch,  nur  auf  Sumpfboden  darf  man  ihn  nicht  an- 
pflanzen. Er  begnügt  sich,  von  dieser  Ausnahme  abgesehen,  mit 
irgend  einem  mittelguten  Boden,  einerlei  in  welcher  Lage.  Das 
Klima  darf  übrigens  nicht  sehr  trocken  sein ;  der  jährliche  Regen- 
fall sollte  mindestens  1500  Millimeter  betragen  ;  steigt  er  bis  zum 
Doppelten  an,  so  ist  das  dem  Gedeihen  des  Annattos  nur  förderlich. 

Die  Fortpflanzung  geschieht  durch  Samen,  den  man  mit  lau- 
warmem Wasser  aus  dem  Mark  herauswäscht  und  an  einem 
schattigen  Ort  zum  Trocknen  ausbreitet  Inzwischen  düngt  man 
ein  Gartenbeet  mit  gut  verrottetem  Kompost  und  bereitet  es  mit 
Spaten  und  Rechen  zur  Anssaat  vor.  Den  Samen  legt  man  in 
Abständen  von  10  Centimeter  nach  jeder  Richtung  ein  und  bedeckt 
ihn  einen  halben  Centimeter  hoch  mit  Erde.  Dann  begiesst  mau 
das  Beet  und  beschattet  es,  entweder  indem  man  ein  Matten-  oder 
Blätterdach  baut,  oder  indem  man  Laub  oder  Gras  über  die  Erde 
breitet.  Fortab  muss  das  Beet  massig  feucht  bleiben,  es  ist  also 
abends  zu  begiessen,  wenn  kein  Regen  fallt  Wenn  nach  einigen 
Wochen  die  Sämlinge  erscheinen,  muss  die  Beschattung  auf  die 
heisseste  Tageszeit  beschränkt,  und  mag,  wenn  die  Pflänz- 
chen  10  Centimeter  hoch  sind,  ganz  aufgehoben  werden.  Sobald 
sie  eine  Höhe  von  etwa  30  Centimeter  erreicht  haben,  was  nach 
ungefähr  vier  Monaten  der  Fall  ist,  werden  sie  auf  die  dauernden 
Standorte  versetzt.  Man  richtet  es  so  ein,  dass  das  Auspflanzen  in 
die  erste  Hälfte  der  Regenzeit  fällt.  Während  der  ersten  Zeit  nach 
der  Auspflanzung  sollte  durch  beigesteckte  Zweige  für  eine  leichte 
Beschattung  der  Pflänzlinge  gesorgt  werden.  Häufig  erfolgt  auch 
die  Aussaat  direkt  auf  den  dauernden  Standort.  Die  Pflanzweite 
beträgt  bei  geschlossenen  Annattopflauzungen  2l/>  bis  5  Meter,  und 
zwar  gelten  die  geringeren  Entfernungen  für  armen,  die  grösseren 
für  sehr  fruchtbaren  Boden.  Denn  auf  reichem  Boden  entwickelt 
sich  der  Annattostrauch  so  üppig,  dass  die  Pflanzung  bei  engem 
Staude  zu  einem  kaum  durchdringbaren  Gebüsch  zusammen- 
wachsen würde. 

Das  Unkraut  entwickelt  sich  unter  den  dichten  Annatto- 
sträucheru  nicht  stark,  dennoch  muss  es  hin  und  wieder  unter- 


Digitized  by  Google 


-    635  — 

drückt  werden,  mit  welcher  Arbeit  nach  Bedarf  eine  Auflockeruug 
des  Bodens  zu  verbinden  ist.  Im  übrigen  wird  die  Pflege  ge- 
wöhnlich auf  die  Beschneidung  beschränkt,  mit  der  Zielrichtung, 
den  Strauch  stark  buschig  zu  machen.  Da  die  Früchte  nur  au  den 
Spitzen  der  Triebe  erscheinen,  so  wird  durch  Einspitzen  der  Leit- 
zweige die  Bildung  vieler  Seitenzweige,  jedoch  unter  Vermeidung 
von  Überfülle,  erstrebt.  Es  unterliegt  wohl  keinem  Zweifel,  dass 
diese  Straucher,  gleich  allen  unseren  Nutzgewächsen,  für  eine  ge- 
legentliche Düngung  dankbar  sein  werden. 

Seines  kräftigen  dichten  Wachstums  und  seiner  Widerstands- 
fähigkeit wegen  eignet  sich  der  Annattostrauch  sehr  gut  zur 
Bildung  von  Hecken,  und  für  diesen  Zweck  findet  er  häufig  Ver- 
wendung; und  zwar  benutzt  man  ihn  sowohl  zur  Einfriedigung 
oder  Abgrenzung  von  Grundstücken,  als  auch  zur  Schaffung  von 
Hecken,  die  als  Windbrecher  für  andere  Kulturen  dienen  sollen. 

Die  Kapseln  lässt  man  reifen,  bis  einige  Kapseln  einer  Rispe 
aufgesprungen  sind,  dann  schneidet  man  den  ganzen  Fruchtstand 
mit  den  Stengeln  an  deren  Grund  ab.  Die  Kapseln  werden  dann 
in  Schuppen  gebracht,  und  hier  werden  die  Samenkörner  aus  den 
Kapseln  herausgenommen.  Soll  der  Farbstoff  nicht  an  Ort  und 
Stelle,  sondern  in  den  Verbrauchsländern,  also  in  Europa  oder 
Nordamerika  gewonnen  werden,  so  werden  die  Samenkörner  mit 
dem  anhaftenden  Farbstoff  in  der  Sonne  gründlich  getrocknet,  um 
dann  in  Fässern  oder  Blechgefässen  an  ihren  Bestimmungsort  ge- 
schafft zu  werden. 

Meist  jedoch  wird  der  Farbstoff  auf  den  Pflanzungen  selbst 
hergestellt.  Die  Gewinnung  ist  an  sich  sehr  einfach ;  es  scheint 
aber,  als  wenn  die  jetzt  üblichen  Bereitungsmethoden  doch  noch 
mit  manchen  Unvollkommenheiten  behaftet  wären.  Von  in- 
telligenten Pflanzern  sind  schon  manche  Neuerungen  bei  der  Ge- 
winnung des  Annattos  eingeführt  worden,  und  diese  Pflanzer  er- 
zeugen infolge  der  Verbesserungen  einen  Farbstoff  von  besonders 
guter  Qualität.  Aber  die  meisten  gehen  dabei  ihren  eigenen  Weg, 
und  man  kann  daher  kein  Bereitungsverfahren  angeben,  das  all- 
gemein als  das  beste  anerkannt  würde  und  allgemein  Anwendung 
fände.  Für  weitere  Verbesserungen  und  für  die  Ausbildung  und 
Einführung  eines  guten  Bereitungsverfahrens  bietet  sich  also  hier 
ein  weites  Feld  der  Thätigkeit. 

Eines  der  einfachsten  und  besten  Verfahren  ist  das  folgende: 
die  aus  den  Kapseln  herausgekratzten  Samenkörner  werden  mit 
heissem  Wasser  übergössen  und  längere  Zeit  gründlich  umgerührt, 
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um  den  Farbstoff  von  den  Samenkörnern  abzuwaschen.  Ist  das  er- 
reicht, so  wird  die  Brühe  geseiht,  um  den  Samen  abzuscheiden. 
Die  Flüssigkeit  wird  dann  ruhig  hingestellt,  damit  sich  der  Farb- 
stoff zu  Boden  setzen  kann,  und  nachdem  dies  geschehen,  wird  das 
Wasser  vorsichtig  abgelassen,  der  Rückstand  aber  in  flache  Gefässe 
geschüttet,  um  ihn,  im  Schatten  und  ohne  künstliche  Warme,  durch 
Verdunstung  des  Wassers  einzutrocknen.  Sobald  er  knetbar  ge- 
worden ist,  wird  er  in  Rollen  geformt,  und  wieder  zum  Trocknen 
hingelegt,  bis  er  vollständig  hart  geworden  ist.  Oder  man  kann 
auch  den  Farbstoff  in  den  Pfannen  so  weit  eintrocknen  lassen,  dass 
er  in  Würfel  geschnitten  werden  kann,  die  dann  zum  Nachtrocknen 
auf  Regale  gelegt  werden.  Man  pflegt  diese  Rollen  und  Würfel 
in  Bananenblätter  einzuwickeln;  für  den  Versand  werden  sie  dann 
in  Kisten  oder  Säcke  verpackt.  Sie  kommen  als  Flag-  oder  Rollen- 
Annatto  auf  den  Markt. 

Bei  einem  etwas  anderen  Verfahren  lässt  man,  nachdem  man  die 
Samen  mit  heissem  Wasser  übergössen  und  darin  tüchtig  bearbeitet 
hat,  die  Masse  einige  Tage  stehen,  trennt  die  Samen  von  der 
Flüssigkeit,  indem  man  die  Masse  durch  ein  Sieb  giesst,  lässt  die 
Flüssigkeit  etwa  eine  Woche  lang  gären,  und  dampft  sie  dann 
vorsichtig  bis  zur  Knetbarkeit  ein.  Der  Farbstoff  wird  dann  auf 
Regalen  völlig  getrocknet,  und  alsdann  zu  einem  feineu  Pulver  ge- 
mahlen. 

Von  einigen  Seiten  wird  behauptet,  durch  Anwendung  von 
kaltem  Wasser  statt  des  heissen  werde  ein  viel  feineres  Erzeugnis 
erzielt;  auch  das  Eintrocknen  müsse  ohne  künstliche  Wärme  ge- 
schehen. Wie  weit  diese  Behauptung  richtig  ist,  bedarf  noch  der 
Untersuchung ;  Thatsache  ist,  dass  bis  jetzt  in  den  weitaus  meisten 
Fällen  heisses  Wasser  und  künstliche  Wärme  bei  der  Bereitung  des 
Annattos  Anwendung  finden. 

Von  anderer  Seite  wird  empfohlen,  die  Samenkörner  nicht  mit 
Wasser,  sondern  mit  einer  etwa  zweiprozentigen  Sodalösung  zu 
waschen,  und  aus  der  Flüssigkeit  den  Farbstoff  mit  verdünnter 
Salz-  oder  Schwefelsäuie  niederzuschlagen. 

Die  Indianer  Guayanas  wenden  oin  trockenes  Verfahren  au,  um 
den  Farbstoff  zu  gewinnen.  Sie  tauchen  die  Hände  in  Öl,  und 
reiben  die  Samenkörner  zwischen  den  Händen,  wodurch  sich  der 
Farbstoff  als  ein  feiner  Teig  an  die  Hände  setzt.  Ein  Gehilfe 
schabt  den  Teig  von  den  Händen,  und  legt  ihn  auf  Bananenblätter 
in  den  Schatten  zum  Trocknen;  der  so  gewonnene  Farbstoff  wird 
sehr  geschätzt. 
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Ein  gänzlich  abweichendes  Verfahren  der  Erntebereitung  ist 
in  Guadeloupe  gebräuchlich.  Dort  zerinahlt  man  die  ganzen 
Samenkörner  samt  dem  Farbstoff  zu  einem  feinen  Pulver,  kocht 
dieses  einige  Stunden  lang  in  Wasser,  und  lässt  dann  das  Wasser 
abfliessen,  indem  man  die  Masse  auf  ein  Tuchfilter  bringt.  Der 
zurückbleibende  Teig  wird  ausgepresst,  getrocknet,  und  die  daraus 
gebildeten  Kuchen  in  den  Handel  gebracht.  Dieses  Verfahren  ist 
aber  nicht  empfehlenswert,  denn  der  Gewinn  aus  der  Annattokultur 
ist  bei  Herstellung  des  reinen  Farbstoffes  viel  höher,  als  bei  der 
Anwendung  des  zuletzt  beschriebenen  Verfahrens. 

Der  Annatto  oder  Orlean  verdankt  seine  färbende  Kraft  den 
beiden  Stoffen  Bixin  und  Orellin,  welche  er  bis  zur  Höhe  von  20  % 
enthält.  Dem  Wasser  teilt  er  nur  eine  schwache  Färbung  mit,  mit 
Alkalien  bildet  er  rasch  eine  braune  Auflösung,  aus  der  mit  Säure 
ein  gelber  Niederschlag  gefallt  werden  kann.  Auch  in  Alkohol 
löst  er  sich  auf>  und  mit  Alaun  oder  Bleizucker  kann  aus  dieser 
Auflösung  ein  ziegelroter  Niederschlag  gefallt  werden. 

Man  rechnet,  dass  die  Vollernte  von  einem  Hektar  600  bis 
750  Kilo  Samenkörner  nebst  anhaftendem  Farbstoff  beträgt.  Da 
man  von  9  bis  10  Kilo  Samen  1  Kilo  fertigen  Farbstoff  erhält,  so 
würde  demnach  das  Ergebnis  von  einem  Hektar  60  bis  80  Kilo 
Annatto  betragen. 


3.  Kurkuma  (Turmerik). 


Den  in  Deutschland  und  auf  dem  Kontinent  unter  dem 
Namen  Kurkuma,  in  England  als  Turmerik  bekannten  Farbstoff 
liefert  der  Wurzelstock  der  in  ganz  Südasien  verbreiteten  Curcuma 
longa,  einer  zu  der  Familie  der  Zingiberaceao  oder  Scitamineae  ge- 
hörenden Pflanze.  Sie  heisst  in  Indien  (hindostani)  Haldi,  bei  den 
Arabern  Kurkum,  woher  der  Name  Kurkuma  kommt.  Es  ist  eine 
Staude  mit  einem  unter  der  Erde  hinkriechenden  Wurzelstock,  aus 
welchem  einerseits  die  dicken  kurz  gestielten  zapfenartigen  Blüten- 
stände, andererseits,  getrennt  davon,  die  hohen  mit  30  Centimeter 
langen,  breit  lanzettlichen  Blättern  besetzten  Schäfte  entspringen; 
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die  rahmgelben  dicht  sitzenden  Blüten  werden  überragt  von  den 
schön  violett  gefärbten  Schaublättern  des  Blütenstandes. 

Der  Wurzelstock  verästelt  sich  in  eine  Anzahl  >Finger«,  die 
in  der  Regel  etwas  gekrümmt  sind  und  sich  nach  beiden  Enden 
zu  etwas  verschmälern;  ihre  Grösse  entspricht  derjenigen  eines 
Mannesfingers,  doch  sind  sie  im  Durchschnitt  etwas  mehr  ab- 
geplattet. Aussen  zeigen  sich  an  der  etwas  rauhen  Schale  ein 
wenig  schräg  verlaufende  Ringe  mehr  oder  minder  deutlich  aus- 
geprägt. Der  Wurzelstock  ist  ziemlich  fest,  seine  Bruchflächen 
zeigen  eine  orange  oder  orangebraune,  mehr  oder  minder  lebhafte 
Färbung;  bei  den  zur  Herstellung  des  Farbstoffes  gezüchteten 
Sorten  sind  die  Wurzelstöckc  härter  und  weit  reicher  an  Farbstoff 
als  bei  den  für  Curry  bestimmten  Varietäten.  Der  Stärkegehalt  ist 
bei  dieser  Art  geringer  als  bei  mehreren  verwandten  Arten,  welche 
in  Indien  zur  Herstellung  einer  Art  Arrowroot  benutzt  werden. 

Der  Curcumin  genannte  Farbstoff  löst  sich  in  Wasser  nur 
schwach,  in  Alkohol  und  Äther  aber  leicht  und  vollständig;  die 
Farbe  ist  leider  nicht  sehr  dauerhaft,  trotzdem  wird  sie  in  der 
Woll-  und  Seidenfärberei  ziemlich  häufig  benutzt,  um  namentlich 
in  Mischungen  mit  anderen  Farben  bestimmte  Nüancen  von  braun 
und  oliv  hervorzurufen.  Ferner  wird  Curcumin  in  der  Nahrungs- 
mittelindustrie benutzt,  sowie  von  den  Chemikern  als  Prüfmittel 
auf  Alkalien,  die  seine  gelbe  Farbe  in  ein  rötliches  Braun  ver- 
wandeln. Die  Verwendung  in  der  Chemie  findet  zuweilen  in  der 
Form  einer  Kurkumalösung  statt,  weit  häufiger  jedoch  als  Kurkuma- 
papier, das  ein  ebenso  empfindliches  als  bequemes  Reagens  auf 
Alkalien  ist. 

In  Asien  findet  die  Kurkuma  eine  ausgedehnte  Anwendung 
nicht  allein  in  der  Färberei,  sondern  auch  in  der  Küche,  vorzugs- 
weise in  Indien,  wo  fast  alle  Speisen  mit  diesem  Stoffe  gewürzt 
werden;  von  dem  berühmten  Currypulver  bildet  er  einen  Haupt- 
bestandteil. Auch  in  der  Heilkunde  wird  die  Kurkuma  gebraucht 
und  zwar  als  schweisstreibendes,  magenstärkendes,  antiskorbutisches, 
leicht  abführendes  Mittel. 

Die  ursprüngliche  Heimat  der  Kurkumapflanze  ist  wahrschein- 
lich Hinterindien  und  der  malayische  Archipel,  doch  ist  sie  zweifel- 
los nach  Vorderindien  sehr  früh  eingeführt  worden,  und  wird  dort 
jetzt  mehr  kultiviert  als  irgendwo  anders.  Hingegen  wächst  in 
Vorderindien  neben  einer  Reihe  Arten,  die  keinen  Farbstoff  ent- 
halten, auch  eine  Art  wild,  welche  einen  gelben  Farbstoff  liefert, 
der  freilich  weit  weniger  schön  ist  und  nur  noch  selten  benutzt 
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wird,  aber  sich  für  manche  Zwecke,  z.  B.  zur  Herstellung  eines 
künstlichen  Goldlacks,  besser,  eignet  als  die  gewöhnliche  Kurkuma ; 
es  ist  dies  die  Curcuma  aromatica,  die  runde  Kurkuma,  auch  wilder 
Turmerik,  gelbe  Zittwerwurzel  (Zedoary)  oder  Cochin  Turmeric  ge- 
nannt; sie  besitzt  einen  länglichen  oder  birnförmigen  zentralen 
Wurzelstock,  der  an  den  Seiten  mit  dicken  oft  in  kleine  Knollen 
auslaufenden  Wurzeln  und  erhabenen  Ringeln  besetzt  ist.  Der 
Durchmesser  schwankt  sehr,  doch  beträgt  er  selten  weniger  als 
2  Centimeter  und  mehr  als  5  Centimeter,  die  seitlichen  Wurzel- 
stöcke sind  hingegen  nur  fingerdick,  die  Bruchfläche  ist  hornig  und 
von  tief  orangeroter  Färbung,  in  dünnen  Scheiben  ist  die  Farbe 
lebhaft  gelb.  Die  Sorte  kommt  zuweilen  in  Längsschnitten  in  den 
Handel,  aber  kaum  nach  Europa. 

Von  der  langen  Kurkuma  gibt  es  mehrere  Spielarten,  die 
nach  ihren  Produktionsländern  benannt  werden,  doch  sind  ihre 
äusseren  Unterschiede  zu  geringfügig,  um  geschildert  werden  zu 
können.  Die  Abweichungen  liegen  in  den  färbenden  Eigen- 
schaften. 

Als  die  geringwertigsten  Sorten  gelten  diejenigen  von  Bombay 
und  Scinde.  Auch  die  Javakurkuma  erzielt  geringe  Preise,  weil 
ihre  Farbe  matt  ist.  Die  chinesische  Sorte  gilt  für  die  beste,  doch 
gelangen  nur  kleine  Sendungen  nach  Europa,  grösstenteils  erzeugt 
auf  der  Insel  Formosa,  deren  jährliche  Ausfuhr  zwischen  7000  und 
8000  Picul  schwankt.  In  der  Wertschätzung  folgt  die  Kurkuma 
von  Bengalen  und  Pegu,  beide  zeichnen  sich  durch  eine  tiefe 
Färbung  aus.  Auch  das  Erzeugnis  von  Madras  wird  als  eine  feine 
Qualität  betrachtet. 

Noch  in  anderen  tropischen  Ländern  wird  Kurkuma  gebaut, 
aber  nur  für  den  heimischen  Bedarf. 

Verschifft  wird  die  Kurkuma  in  ganzen  Stücken.  Im  euro- 
päischen Handel  erscheint  sie  teilweise  als  Pulver,  welche  Form  ihr 
in  den  Einfuhrhäfen  gegeben  wird.  Wenn  es  sich  um  die  Be- 
urteilung von  ganzen  Stücken  handelt,  sind  als  Anforderungen  an 
eine  gute  Qualität  zu  stellen:  Die  Finger  sollen  gross,  schwer,  hart, 
harzig  und  schwierig  zu  brechen  sein.  Die  Farbe  soll  tief,  lebhaft, 
der  Geschmack  aromatisch,  warm,  etwas  bitter  und  scharf,  der 
Geruch  bemerkbar  aromatisch  sein. 

Die  Kultur  der  Kurkuma  ist  mit  derjenigen  des  Ingwers  so 
übereinstimmend,  dass  ich  einfach  auf  den  Abschnitt  verweisen 
kann,   welcher  dem    letzteren  gewidmet  ist.     Ahnlich  wie  die 
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Wurzelstöcke  der  beiden  Pflanzen,  sind  auch  ihre  Wachstums- 
bedinguugen. 

Bemerkt  sei  nur,  dass  die  Kurkuma  einen  fruchtbaren, 
mürben  Boden  verlangt,  der  keinen  Überschwemmungen  ausgesetzt 
sein  darf.  Die  Samenwurzeln  werden  in  Abständen  von  J/s  Meter 
nach  jeder  Richtung  gepflanzt;  in  Indien  geschieht  das  im  April 
und  Mai,  im  Dezember  findet  die  Ernte  statt.  Als  Durchschnitts- 
ertrfignis  nimmt  mau  5000  Kilo  vom  Hektar  an. 

Auch  die  Erntebereitung  ist  derjenigen  des  Ingwers  ähnlich  : 
Die  Wurzelstöcko  werden  in  heisses  Wasser  getaucht,  um  ihre 
Keimfähigkeit  zu  zerstören,  und  drei  oder  vier  Tage  an  der  Sonne 
getrocknet.   Alsdann  werden  sie  in  Säcke  verpackt. 

Die  Preise  schwanken  auf  den  europäischen  Märkten,  je  nach 
Qualität  und  Nachfrage,  zwischen  12  und  26  Mark  für  50  Kilo. 


4.  Safran. 


Die  Gewinnung  dieses  Erzeugnisses  ist  nur  lohnend  für 
den  kleinen  Grundbesitzer,  der  nicht  fremde  Arbeitskräfte 
heranziehen  rauss.  Unter  dem  Handelsartikel  Safran  versteht 
man  die  getrockneten  Blütenstempel  der  Safranblume,  welche 
wir  in  zwei  Arten  in  unseren  Gärten  züchten,  nämlich :  Crocus 
vernus,  oder  Frühjahrssafran  und  C.  sativus,  gemeiner  oder  echter 
Safran,  zu  der  Familie  der  Iridaceae  gehörend.  Nur  der  letztere 
wird  um  seiner  Stempel  oder  Narben  willen  angebaut,  die  ge- 
trocknet als  Farbstoff,  Gewürz  und  Heilmittel  Verwendung  finden. 
Der  färbende  Bestandteil  des  Safrans  ist  ein  Glycosid,  Polychroit 
genannt  ;  er  ist  hell  goldgelb  und  so  leicht  in  Wasser  auflöslich, 
dass  er  zum  Färben  von  Zeugen  nicht  benutzt  werden  kann.  Da 
er  einen  angenehmen  Geschmack  und  nicht  die  mindesten 
schädlichen  Eigenschaften  besitzt,  leistet  er  vorzügliche  Dienste  im 
Färben  von  Genussmitteln.  Das  Polychroit,  das  ungefähr  42  % 
des  Safrans  ausmacht,  besitzt  eine  ausserordentlich  starke  Färbe- 
kraft; noch  leichter  als  in  warmem  Wasser  kann  es  in  Alkohol, 
Äther  und  flüchtigen  Ölen  aufgelöst  werden.  Wo  der  Safran  ur- 
sprünglich heimisch  ist,  lässt  sich  aus  dem  Grunde  nicht  feststellen, 
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dasa  keine  der  bekannten  wilden  Formen  identisch  ist  mit  dem 
Safran-Crocus ;  in  Kultur  genommen  ist  diese  Pflanze  schon  vor 
Christi  Geburt. 

Als  Gewürz  ist  Safran  in  manchen  Gegenden  sehr  beliebt, 
namentlich  für  feines  Backwerk;  als  Heilmittel  wird  er  in  Europa 
kaum  noch  verwandt,  wohl  aber  in  Asien,  zumal  in  Indien,  wo  er 
in  so  hohem  Ansehen  steht,  dass  er  selbst  bei  religiösen  Zeremonien 
gebraucht  wird.  Wie  seit  unvordenklichen  Zeiten,  so  spielt  noch 
heute  der  Safran  in  Asien  eine  wichtige  Rolle  als  Parfüm,  Gewürz, 
Heil-  und  Farbstoff.  Er  wird  in  diesem  Erdteil  vorzugsweise  im 
Thal  von  Kaschmir  produziert,  dessen  Safran  altberühmt  ist,  ferner 
in  Indien,  China,  Japan  und  Vorderasien.  In  dem  Distrikt  Safran- 
boly,  Provinz  Auatolien,  ist  der  Anbau  so  vorherrschend,  dass  er 
als  die  wichtigste  Erwerbsquelle  der  Bevölkerung  betrachtet 
werden  kann. 

In  Nordafrika  ist  es  Tunis,  welches  den  meisten  und  besten 
Safran  produziert;  in  Marokko  ist  der  Anbau  kaum  minder 
wichtig. 

Spanien  ist  das  wichtigste  Produktionsland  in  Europa,  es 
bringt  jährlich  ungefähr  45000  Kilo  zur  Ausfuhr,  die  fast  sämtlich 
nach  Marseille  gehen,  um  zum  grössten  Teile  wieder  ausgeführt  zu 
werden.  Frankreich  folgt  Spanien  im  Range,  sein  Export  ist  aber 
grösseren  Schwankungen  unterworfen.  So  betrug  er  1872:  59844 
Kilo,  im  folgenden  Jahr  99467  Kilo  und  1874:  83440  Kilo.  In 
Sizilien,  Österreich  und  einigen  süddeutschen  Gegenden  wird  eben- 
falls Safran  produziert,  aber  nur  in  geringen  Mengen. 

Für  die  erfolgreiche  Safrankultur  ist  die  Auswahl  des  Bodens 
sehr  wichtig.  Derselbe  muss  reich  an  Kalk  und  Kieselsäure  und 
zugleich  mürbe  sein.  Sandiger  Lehmboden  entspricht  diesen  Be- 
dingungen am  meisten. 

Wenn  im  Frühjahr  keine  Fröste  mehr  zu  fürchten  sind,  wird 
das  im  vorhergehenden  Herbste  gedüngte  Land  tief  umgegraben, 
fein  pulverisiert  und  in  5/*  Meter  breite  Beete  eingeteilt.  In  15 
Centimeter  von  einander  entfernten  Reihen  werden  die  Zwiebeln  in 
Abständen  von  8  Centimeter  eingelegt  und  ungefähr  5  Centimeter 
hoch  mit  Erde  bedeckt.  Bis  zur  Ernte  ist  weiter  nichts  zu  thun, 
als  die  Beete  unkrautrein  zu  halten.  Der  Safran  gehört  zu  den 
wenigen  Blumen,  welche  im  Herbst  blühen,  damit  ist  die  Erntezeit 
bezeichnet.  Wenn  dieselbe  herannaht,  ist  die  Entwickelung  der 
Knospen  aufmerksam  zu  verfolgen,  denn  die  Blumen  müssen  ab- 
geschnitten werden,  sobald  sie  aufbrechen,  bestimmter,    wenn  sie 
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ira  Aufbrechen  sind.  Besser,  sie  werden  vorzeitiger  als  später 
geerntet.  Da  die  Blumen  nach  Sonnenaufgang  im  Zustande  des 
Aufbrechens  sind,  so  muss  das  Erntegeschäft  jeden  Morgen  früh 
vorgenommen  werden.  Man  sammelt  die  Blumen  iu  einem  Körb- 
chen und  trägt  sie  in  ein  Zimmer,  wo  man  die  langen,  dünnen,  an 
der  Spitze  in  drei  Fäden  verlaufenden  Stempel  mit  einer  feinen, 
spitzen  Scheere  ausschneidet,  auf  ein  Papier  breitet  und  zum 
Trocknen  an  die  Sonne  legt.  Zuweilen  werden  sie  in  einem  Ofen 
getrocknet,  in  Frankreich  auch  in  einem  Haarsieb,  das  über 
glühende  Kohlen  gestellt  wird,  doch  ist  zu  beachten,  dass  künst- 
liche Wärme  nur  in  gradweiser  Erhöhung  angewandt  werden  darf. 
Nur  die  Stempel  haben  Wert,  die  übrigen  Blumenteile,  wie  die 
Stengel,  wirft  mau  auf  den  Komposthaufen.  Wenn  die  Stempel 
gut  getrocknet  sind,  werden  sie  in  Schachteln  gepackt  und  stehen 
nun  zum  Verkauf  bereit 

Ein  Safranfeld  hat  dreijährigen  Bestand.  Während  dieser  Zeit 
besteht  die  Kulturarbeit  in  der  Unterdrückung  des  Unkrauts,  in 
der  Auflockerung  des  Bodens  und  im  Abschneiden  der  verwelkten 
Stengel.  Nach  der  dritten  Ernte  pflügt  oder  hackt  man  die 
Knollen  aus  der  Erde  wie  Kartoffeln,  lässt  sie  im  Schatten  ab- 
trocknen und  hebt  sie  an  einem  frostfreien,  trockenen  Orte  auf. 
Die  schönsten  Exemplare  wählt  man  zu  Neuanpflanzungen,  die 
aber  nicht  auf  demselben  Felde  angelegt  werden  dürfen,  denn 
dasselbe  ist  für  die  Safrankultur  für  eine  Reihe  von  Jahren  als 
ungeeiguet  zu  betrachten  und  daher  vorläufig  dem  Anbau  einer 
anderen  Nutzpflanze  zu  widmen.  Die  Fortpflanzung  des  Safrans 
geschieht  nämlich  stets  durch  Wurzelbrut,  niemals  durch  Samen. 
Auf  einem  Hektar  werden  l1/»  Millionen  Wurzelstöcke  oder  Zwiebeln, 
wie  die  gebräuchlichere  Bezeichnung  ist,  produziert  und  wenn 
davon  ein  Teil  verkauft  werden  kann,  so  ist  die  Rentabilität  der 
Safrankultur  sicherer. 

Als  Durchschnittserträgnis  nimmt  man  an :  6  Kilo  getrockneten 
Safran  vom  Hektar  im  ersten  Jahr,  und  in  den  beiden  folgenden 
Jahren  je  30  Kilo.  Zwischen  7000  und  8000  Blumen  sind  nötig, 
um  525  Gramm  frische  Stempel  zu  gewinnen.  Durch  das  Trocknen 
wird  dieses  Gewicht  auf  ein  Fünftel  reduziert.  Winzig  wie  diese 
Ernte  erscheint,  ist  sie  doch,  iu  klingender  Münze  berechnet,  nicht 
unbedeutend,  denn  das  Kilo  Safran  wird  mit  50  bis  CO  Mark  bezahlt. 
Bei  einer  Wahrscheinlichkeitsberechnung  des  Gewinns  übersehe 
man  nur  nicht,  dass  diese  Kultur  einen  hohen  Arbeitsaufwand  er- 
fordert —  einen  so  hohen,  dass  die  Produktion  in  grossem  Mass- 
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stabe  nicht  lohnt.  Als  Beweis  hierfür  möge  dienen,  dass  die 
französischen  Bauern,  bei  denen  wegen  ihres  beschränkten  und 
verzettelten  Grundbesitzes  von  einem  Grossbetriebe  keine  Rede  sein 
kann,  in  gesegneten  Jahren  einen  Teil  ihrer  Blumenernten  in  die 
nächsten  Städtchen  bringen  müssen,  wo  sich  alle  Personen,  die 
müssige  Stunden  haben,  mit  dem  Ausschneiden  der  Stempel  be- 
schäftigen. Dieses  Nebengeschäft  bringt  ihnen  2  bis  8  Mark  für 
das  Kilo  Stempel,  je  nach  dem  Ausfall  der  Ernte,  ein.  Es  muss 
allerdings  hierbei  berücksichtigt  werden,  dass  die  französischen 
Bauern  kinderarm  zu  sein  pflegen,  also  in  ihrer  eigenen  Familie 
wenig  Unterstützung  finden  in  einer  Arbeit,  die  wie  kaum  eine 
andere  zur  Verwertung  der  Kinderkräfte  geeignet  ist. 

Von  einer  guten  Qualität  Safran  wird  verlaugt,  dass  sie  einen 
etwas  beissenden,  starken,  aromatischen  Geruch  und  einen  bitteren, 
warmen,  balsamartigen  Geschmack  besitzt.  Die  Farbe  soll  tief 
orangegelb  sein,  ist  sie  weissgelb  oder  braun,  so  ist  das  ein  Zeichen, 
dass  die  Ware  entweder  zu  alt  oder  von  Hause  aus  schlecht  ist. 
Guter  Safran  fühlt  sich  etwas  feucht  an,  schlechter  Safran  ist 
trocken  und  pulverig,  ölig  darf  sich  eine  gute  Qualität  nicht  an- 
fühlen, denn  das  ist  ein  Beweis  von  Fälschung :  das  Gewicht  wurde 
durch  Eintauchen  der  Stempel  in  Öl  erhöht  —  ein  Kniff,  den  man 
häufig  in  Spanien  ausführt.  An  Verfälschungen  fehlt  es  bei  diesem 
Artikel  überhaupt  nicht,  hervorgerufen  durch  seineu  hohen  Preis. 
Am  häufigsten  dienen  diesem  Zwecke  die  Blütenstempel  des  Saflors 
und  der  Goldblume;  ferner  werden  Granatblüten  verschnitten,  ge- 
trocknet und  beigemengt.  In  Italien  sollen  sogar  aus  Ochsenfleisch 
Nachbildungen  des  Safrans  hergestellt  werden ;  dieselben  werden 
mit  Safran  gefärbt,  der,  nachdem  er  diesen  Dienst  geleistet,  als 
Gewürz  verbraucht  wird.  Genug,  die  Versuchung,  diesen  kostbaren 
Artikel  zu  verfälschen,  ist  gross  und  führt  zu  allerhand  Kniffen; 
der  Safrankäufer  kann  daher  nicht  vorsichtig  genug  prüfen. 

Im  Handel  scheidet  man  den  Safran  in  Sorten,  die  nach  den 
Herkunftsländern  benannt  werden.  Als  die  beste  Sorte  gilt  die- 
jenige, welche  aus  der  Gegend  Frankreichs  kommt,  welche  ehemals 
die  Provinz  Gätinais  bildete.  Spanischer  Safran  steht  niedriger  im 
Preise  als  französischer;  noch  niedriger  steht  italienischer,  der  zwar 
ganz  gut  färben  soll,  aber  durch  seine  fahlgelbe  Farbe  wenig  Ver- 
trauen einflösst.  Türkischer  Safran,  das  ist  solcher,  der  in  Klein- 
asien produziert  wurde,  gilt  für  eine  der  besten  Qualitäten.  Andere 
asiatische  Sorten  kommen  fast  nie  in  den  europäischen  Handel; 
ebenso  fremd  bleibt  demselben  die  afrikanische  Produktion. 
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5.  Saflor. 


Botanische  Bemerkungen. 

Unter  dem  Namen  Saflor  geht  im  Handel  der  kuchenförmige 
Farbstoff  der  bekannten  Saflorblumo,  kurzweg  Saflor,  englisch 
Safflower,  genannt.  Der  botanische  Name  ist  Carthamus  tinctorius, 
die  Pflanze  gehört  zur  Familie  der  Compositae  und  ist  mit  der  Distel, 
noch  näher  aber  mit  der  Kornblume  verwandt.  Der  aufrecht  etwa  einen 
Meter  hohe,  oben  ästige  Stengel  hat  eiförmige,  zugespitzt  dornige, 
steife,  glänzende  und  stiellose  Blätter,  die  schönen  von  dornigen 
Hüllblättern  dicht  umgebenen  Blütenköpfchen  sind  von  safrangelber 
oder  dunkelorangegelber  Färbung. 

Sie  ist  eine  der  ältesten  Kulturpflanzen,  nirgends  hat  man  sie 
wild  gefunden  und  die  Heimat  ist  deshalb  durchaus  unbekannt 
Die  Kleider  ägyptischer  Mumien  sind  schon  damit  gefärbt,  während 
China  die  Pflanze  erst  im  zweiten  Jahrhundert  vor  Christi  Geburt 
erhalten  hat.  Dies  spricht  für  westlichere  Herkunft,  wie  auch 
das  Aussehen  der  Pflanze  gut  für  das  vorderasiatische  Steppen- 
gebiet passt.   


Anbau  und  Erntebereitung. 

Der  Saflor  wird  zur  Gewinnung  seines  Farbstoffes  im  südlichen 
Frankreich  und  in  Indien,  namentlich  im  östlichen  Bengalen  aus- 
gedehnt angebaut;  von  geringerer  Wichtigkoit  ist  die  Produktion 
in  Südamerika,  Spanien,  Ägypten  und  Persieu,  obgleich  in  dem 
letzteren  Lande  die  beste  Qualität  erzeugt  wird.  In  China  wird 
die  Kultur  ebenfalls  betrieben;  in  welchem  Umfange,  entzieht  sich 
der  Beurteilung.  Das  Produkt  ist  vorzüglich,  wird  aber  vollständig 
im  Lande  verbraucht. 

Die  wichtigsten  Produktionsländer  sind  also  Südfrankreich  und 
Bengalen,  und  da  in  jedem  Zucht  und  Erntebereitung  nach  eigener 
Methode  stattfindet,  so  möge  eine  kurze  gesonderte  Besprechung 
zur  vergleichenden  Würdigung  der  beiden  Vorbilder  dienen.  In 
Frankreich  wird  der  Same  im  Frühjahr  auf  gut  vorbereitetes  Land 
entweder  breitwürfig  gesät  oder  gedrillt.  In  dem  einen  wie  in  dem 
anderen  Falle  werden  die  Pfläuzchen  in  der  Weise  ausgedünnt,  dass 
sie  in  Entfernungen  von  12  bis  15  Centimeter  nach  jeder  Richtung 
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stehen.  Im  Laufe  des  Wachstums  wird  der  ßodeu  zwei-  oder  drei- 
mal gelockert  und  gejätet  ;  einige  Züchter  führen  auch  während 
regnerischen  Wetters  flüssigen  Dünger  zu,  doch  wird  als  Regel  vor 
der  Aussaat  gedüngt  und  nicht  später.  Der  Saflor  ist  eine  boden- 
erschöpfende Pflanze,  weil  er  ein  hohes  Bedürfnis  an  Kali  hat ;  nur 
auf  sehr  fruchtbarem  Boden  kann  man  ihn  mehr  als  dreimal 
hintereinander  ohne  Dünger  anpflanzen.  Gibt  man  die  Stengel 
in  Form  von  Kompost  dem  Felde  zurück,  dann  ist  die  Entnahme 
von  Nahrungsstoffen  so  geringfügig,  dass  eine  weitere  Düngung 
unterbleiben  kann. 

Die  Erntebereilung  findet  nach  zwei  Methoden  statt.  In  beiden 
Fällen  werden  die  Blüten  kurz  nach  dem  Aufbrechen  mit  der 
Haud  von  dem  Blütenkopfe  abgepflückt,  aber  nur  bei  trockenem 
Wetter,  da  sie  uass  gesammelt  nichts  taugen.  Nach  der  einen 
Methode  werden  sie  in  einem  Ofen  unter  leichter  Pressung  langsam 
getrocknet  und  schliesslich  durch  verstärkte  Pressung  in  Kuchen 
geformt,  die  in  den  Handel  gebracht  werden.  Diese  Kuchen  ent- 
halten die  beiden  Farbstoffe  des  Saflors:  den  gelben  und  roten. 
Der  erstere  ist  geringwertig,  wird  durch  Waschungen  ausgezogen 
und  nur  iu  Verbindung  mit  anderen  gelben  Farbstoffen  zum 
Färben  ordinärer  Zeuge  verwandt.  Der  letztere  wird  durch  einen 
chemischen  Prozess  als  der  schöne  rote,  unter  dem  Namen  rouge 
vegelal  bekannte  Farbstoff  ausgezogen.  Für  diese  Kuchen  bildet 
Lyon  den  Hauptmarkt ;  sie  werden  dort  in  den  Seiden färbcreien  in 
beträchtlichen  Mengen  verbraucht. 

Nach  der  anderen  Methode  werden  die  Blüten ,  die  hier 
immer  nur  als  die  Bestandteile  der  Blume  zu  betrachten  sind, 
denn  diese  setzt  sich  aus  vielen  kleinen  Blüten  zusammen,  im 
Schatten  getrocknet,  was  sorgfältig  ausgeführt  werden  muss,  da 
sonst  die  Farbe  Not  leidet.  Um  den  geringwertigen  gelben  Farb- 
stoff zu  entfernen,  der  in  Wasser  leicht  auflöslich  ist,  während  dor 
rote  Farbstoff  nur  mit  Alkalien  aufgelöst  werden  kann,  werden  die 
getrockneten  Blüten  in  einen  Sack  gefüllt,  den  man  in  einen  Trog 
legt,  durch  welchen  ein  dauernder  Wasserstrom  läuft.  Ein  Mann 
tritt  mit  nackten  Füssen  den  Sack  so  lauge,  bis  das  Wasser  ganz 
klar  abläuft.  Die  Blüten  werden  in  feuchtem  Zustande  in  Kuchen 
gepresst  und  im  Schatten  getrocknet.  Die  Kuchen  enthalten  nun 
noch  den  in  den  Seidenfärbercien  begehrten  rosenroten  Farbstoff, 
mit  dem  aber  auch  kirschrot,  fleischrot,  mohurot  und  orangerot 
gefärbt  werden  kann,  wenn  man  ihm  Alaun,  Kali,  Weinsteinrahm 
oder  Schwefelsäure  zusetzt.    Dieser  Carthamin  genannte,  harzige 
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rote  Farbstoff  ist  leider  von  geringer  Haltbarkeit,  dem  Lichte  aus- 
gesetzt, verblasst  er  nach  und  nach  zu  gelb.  Mit  Talg  vermischt 
bildet  er  die  rote  Schminke  der  Schauspieler  und  Salondamen. 
Gelegentlich  wird  er  auch  zum  Färben  von  Konditorwaren  benutzt, 
doch  liegt  hier  die  Gefahr  vor,  dass  er  bei  zu  starker  Auftraguug 
als  Abführmittel  wirkt. 

In  Bengalen  wählt  man  mit  Vorliebe  solchen  Boden  zum  An- 
bau, der  in  der  Regenzeit  Überschwemmungen  ausgesetzt  ist  und 
eine  zeitlaug  brach  gelegen  hat.  In  solchem  Falle  besitzt  er  soviel 
Nahrungsstoffe,  dass  er  in  drei  aufeinander  folgenden  Jahren  mit 
Saflor  bobaut  werden  kanu.  Die  Ernte  nimmt  aber  schon  im 
zweiten  Jahre  ab  und  ist  manchmal  im  dritten  Jahre  dürftig.  Das 
Feld  wird  gepflügt  uud  geeggt,  bis  es  fein  pulverisiert  ist,  und 
dann  in  etwa  meterbreite  Beete  eingeteilt,  um  das  Ausdünnen  und 
Jäten  ohne  Beschädigung  der  Pflanzen  vornehmen  zu  können. 

Der  Same  wird  im  Dezember  breitwürfig  gesät  und  mit  der 
flachen  Hand  in  die  Erde  gedrückt.  Wenn  die  Pfläuzchen  etwa 
5  Centimeter  hoch  sind,  werden  sie  so  ausgedünnt,  dass  sie  in  Ent- 
fernungen von  10  Centimeter  stehen.  Von  nun  an  bis  zur  Ernte 
werden  die  Beeto  nach  Bedürfnis  gejätet.  Als  günstige  Witterung 
wird  betrachtet,  wenn  in  der  ersten  Wachstumsperiode  Regenschauer 
fallen,  als  ungünstige,  wenn  dem  Eintritt  der  Blüte  reguerische 
Tage  folgen.  Sehr  häufig  wird  der  Saflor  auch  vermischt  mit 
anderen  Pflanzen  angebaut,  z.  B.  mit  Tabak  oder  Mohn,  und  vor 
allem  sät  mau  ihn  in  Bengalen  oft  an  den  Räudern  der  Felder 
entlang. 

Da  die  Entwickelung  der  Pflanze  bis  zur  Blüte  etwa  hundert 
Tago  iu  Anspruch  nimmt,  so  kann  Ende  März  und  Aufaug  April 
geerntet  werden.  Jeden  Tag  müssen  die  Beete  abgeerntet  werden, 
denn  Blüten,  welche  nicht  an  demselben  Tage  gepflückt  werden, 
an  welchem  sie  sich  öffnen,  büssen  von  ihrem  Farbstoff  ein ;  am 
dritten  Tago  mag  er  vielleicht  schon  ganz  verschwunden  sein.  Es 
ist  klar,  dass  es  zur  Aberntuug  verhältnismässig  vieler  Arbeitskräfte 
bedarf,  und  zwar  müssen  dieselben  einige  Erfahrung  besitzen,  da- 
mit sie  beurteilen  können,  welche  Blüten  erutefähig  siud.  Die  zu- 
erst gesammelten  Blüten  sind  gewöhnlich  unvollkommen  entwickelt 
und  liefern  einen  Farbstoff  von  geringer  Qualität.  Dasselbe  gilt 
von  der  Schlussernte,  da  die  Pflanze  bereits  zu  alt  geworden  ist, 
um  farbenreiche  Blüteu  erzeugen  zu  könnou. 

Die  geernteten  Blüten  werden  im  Schatten  auf  Matten  aus- 
gebreitet und  bleiben  bis  zum  Abeud  liegen,  wo  sie  in  Körbe 
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gefüllt  und  während  der  Nacht  in  Wasser  gestellt  werden ;  zuweilen 
lftsst  man  sie  bis  zum  nächsten  Morgen  im  Trocknen  stehen.  Eine 
Matte  wird  so  gelegt,  dass  aufgegossenes  Wasser  rasch  abläuft;  am 
nächsten  Tag  werden  die  Blüten  auf  diese  Matte  gebreitet,  ein 
Mann  tritt  sie  unausgesetzt  mit  nackten  Füssen,  ein  anderer  giesst 
Wasser  auf.  Weiches  Wasser  wird  bevorzugt,  vor  allen  Diogen 
aber  muss  es  ganz  reiu  sein,  da  der  Schlamm  die  Farbe  beschädigt. 
Beide  Bedingungen  erfüllt  Flusswasser,  das  man  einige  Zeit  in 
Bütten  klären  lässt.  Nach  zweistündiger  Bearbeitung  werden  die 
Blüten  in  Körbe  gefüllt,  begossen  und  bis  zum  Nachmittag  in  den 
Schatten  gestellt,  worauf  das  Verfahren  wiederholt  wird.  Am 
nächsten  Tage  wird  diese  zweimalige  Auswaschung  wiederholt, 
ebenso  am  dritten  Tage  und  in  den  Zwischenzeiten  wird  sorgfältig 
darauf  geachtet,  dass  die  Blüten  nicht  trocken  werden.  Um  fest- 
zustellen, ob  die  nun  zu  Teig  gewordeneu  Blüten  in  Kuchen  ge- 
formt werden  könuen,  werden  kleine  Proben  in  ein  mit  klarem 
Wasser  gefülltes  Gefäss  gelegt  und  beobachtet,  ob  sich  das  Wasser 
färbt.  So  lange  das  der  Fall  ist,  müssen  die  Auswaschungen  fort- 
gesetzt werden. 

Die  Kuchen  werden  mit  den  Händen  durch  festes 'Pressen  ge- 
formt; sie  haben  ungefähr  4  Centimeter  im  Durchmesser,  sind  im 
Mittelpunkte  '/«  Centimeter  dick  und  laufen  nach  dem  Rande  ver- 
jüngt zu.  Zuweilen  werden  grössere  Kuchen  gemacht,  doch  sind 
diese  weniger  beliebt,  weil  sie  leichter  auseinanderbrechen.  Die 
Kuchen  werden  drei  oder  vier  Tage  auf  Matten  in  der  Sonne  ge- 
trocknet und  können  dann  zum  Verkauf  gebracht  werden.  Tritt 
während  dieser  Zeit  feuchtes  Wetter  ein,  dann  wird  die  Qualität 
der  Kuchen  geschädigt,  und  da  Feuchtigkeit  überhaupt  diese 
Wirkung  hat,  so  muss  die  Ware  in  verschlossenen  Gefässen  trocken 
gelagert  werden.  Nach  der  Ernte  lässt  man  die  Pflanzen  noch  drei 
Wochen  stehen,  damit  der  Same  der  Nachblüte  reift.  Dann  werden 
sie  ausgerissen,  in  der  Sonne  getrocknet  und  ausgedroschen.  Aus 
dem  Samen  wird  das  Öl  gewonnen,  welches  schon  im  vorigen  Teile 
erwähnt  wurde. 

Der  Export  Bengalens,  wie  derjenige  Indiens,  geht  vor- 
zugsweise nach  England,  das  einen  grossen  Teil  selbst  verbraucht, 
aber  auch  beträchtliche  Mengen  wieder  ausführt,  wie  die  nach- 
stehende Tabelle  zeigt  : 
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Englands 

Safloreinfuhr  Saflorftusfuhr 


Cwts 

£ 

Cwta 

£ 

9  m 

59569 

1870 

14  597 

168536 

4241 

48772 

1875 

3031 

12762 

4378 

20495 

1880 

3756 

21789 

1964 

11324 

1885 

715 

2907 

1890 

325 

1182 

330 

872 

1895 

4 

12 

124 

494 

1896 

536 

1903 

170 

720 

Die  Preise  in  Bengalen  betragen  ungefähr  200  bis  220  Mark 
für  das  Maund  (36  Kilo).  Der  Saflor  von  Bombay  ist  am  gering- 
wertigsten, er  wird  mit  nur  120  Mark  pr.  Maund  bezahlt 

Von  einer  guten  Qualität  Saflor  wird  verlangt:  die  Kuchen 
müssen  fest  geschlossen  und  von  heller  Fleischfarbe  sein.  Der 
Geruch  muss  demjenigen  von  Tabak  ähneln.  Pulveriger,  dunkel- 
gefärbter  oder  öliger  Kuchen  gilt  für  eine  schlechte  Qualität. 

In  allen  Produktionsläudern  hat  die  Erfahrung  gezeigt,  dass 
die  Saflorkultur,  in  grossem  Massstabe  betrieben,  nicht  lohnt,  da- 
gegen eine  recht  einträgliche  Nebenbeschäftigung  für  kleine  Grund- 
besitzer werden  kann,  wenn  sie  die  sämtlichen  Arbeiten  mit  ihren 
Angehörigen  verrichten  können.  In  Bengalen  bildet  dieser  Erwerbs- 
zweig eine  Wohlstandsquelle  für  viele  Bauern,  wobei  allerdings  be- 
rücksichtigt werden  muss,  dass  in  diesem  Lande  die  klimatischen 
und  Bodenverhältnisse  für  den  Saflorbau  sehr  günstig  sind. 

Was  die  Erntebereitungsmethoden  anbelangt,  so  dünkt  mich, 
dass  sich  der  Züchter  darauf  beschränken  sollte,  die  Blüten  unter 
Anwendung  künstlicher  Wärme  und  unter  leichter  Pressung  —  in 
Übereinstimmung  mit  dem  Verfahren,  das  bei  der  Präservierung 
von  Heilkräutern  angewandt  wird  —  zu  trocknen.  Die  Farbstoffe 
zu  trennen  bleibt  am  besten  den  chemischen  Fabriken  überlassen. 


6.  Henna. 


Botanische  Bemerkungen. 

Diesen  Farbstoff  würde  ich,  gleich  einer  Anzahl  anderer,  die 
in  den  tropischen  Ländern  produziert  werden,  für  die  Kultur- 
nationen aber  so  gut  wie  nicht  vorhanden  sind,  unerwähnt  gelassen 
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haben,  wenn  er  nicht  in  neuerer  Zeit  in  Frankreichs  Seidenfarberei 
eingeführt  worden  und  damit  die  Möglichkeit  gegeben  wäre,  dass 
er  in  Zukunft  ein  gangbarer  Artikel  auf  den  europäischen 
Märkten  wird. 

Henna  al  Henna  ist  der  in  den  europäischen  Sprachen  in 
Henna  abgekürzte  Name  für  ein  bräunlichgrünes  Pulver,  das  aus 
den  Blättern  eines  Strauches  gewonnen  wird,  der  in  Persien  Hina 
oder  Panna,  in  Arabien  Hinna,  in  Indien  auf  hindustanisch  Mehndi, 
oder  Mehindi,  auf  der  Sansibarküste  Muhina  und  in  Westindien, 
wo  die  Pflanze  naturalisiert  ist,  als  Reseda  oder  auch  als  Jamaika 
Mignonette  bezeichnet  wird.  Die  Botaniker  nennen  den  Strauch 
gewöhnlich  Lawsonia  alba,  doch  sind  ihm  auch  die  Namen  Law- 
sonia  inermis  und  L.  spinosa  gegeben  worden,  auf  Grund  der 
Thatsäche,  dass  die  jungen  Sträucher  dornenlos  sind,  die  Seiten- 
triebe der  alten  sich  dagegen  dornig  zuspitzen. 

Es  ist  ein  2  bis  3  Meter  hoher,  zur  Familie  der  Lythraceae  ge- 
hörender Strauch  mit  schlanken  Zweigen  und  gegenüberstehenden 
glatten,  gauzrandigen,  zugespitzt  elliptischen  oder  länglichen  sehr 
kurzstieligen  Blättern.  Die  Breite  derselben  beträgt  in  der  Regel 
1  Centimeter  und  die  Länge  2Centimeter;  am  Senegal  wächst  eine 
Spielart,  deren  Blätter  1  bis  2  Centimeter  länger  sind.  Ein  Haupt- 
nerv durchzieht  das  Blatt,  die  Seitennerven  werden  in  der  Nähe 
des  Randes  unsichtbar.  Die  kleinen  gelblichweissen  bis  ziegelroten, 
wie  Reseda  duftenden  Blüten  sind  in  end-  und  achselständigen 
Rispen  angeordnet;  sie  haben  einen  kreisel-  oder  schüsseiförmigen 
Kelch,  vier  stark  gerunzelte  Blumenblätter,  acht  StaubgefUsse,  die 
paarweise  den  Kelchzipfeln  gegenüberstehen  und  einen  Griffel.  Die 
Frucht  ist  eine  trockene  Beere,  voll  von  kleinen  eckigen  Samen. 

Wild  findet  sich  der  Hennastrauch  jetzt  in  ganz  Südasien, 
Arabien,  Ostafrika,  Madagaskar,  und  reicht  sogar  über  den  inalayi- 
schen  Archipel  bis  nach  Australien.  Schwer  hingegen  ist  die  Ent- 
scheidung, wo  der  Strauch  ursprünglich  wild,  und  wo  er  erst  durch 
den  Menschen  hingekommen  ist  Ursprünglich  zu  Hause  ist  er 
jedenfalls  in  Vorderasien  bis  Persien,  vielleicht  auch  im  trockneren 
Indien,  in  den  anderen  Gegenden  ist  er  wahrscheinlich  erst  im- 
portiert worden,  wie  wir  es  z.  B.  aus  sehr  früher  Zeit  für  Südchina 
wissen.  Später  folgte  er  den  Eroberungszügen  der  Araber,  und 
findet  sich  im  inuern  und  westlichen  Afrika  so  weit  verbreitet 
wie  der  Mohamedanismus,  so  z.  B.  noch  am  Senegal,  am  Niger, 
in  Kordofan.  In  Westindien  wird  er  nicht  als  Nutzpflanze,  sondern 
nur  als  Zierstrauch  kultiviert 
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Erzeugung,  Verwendung  und  Kultur. 

Die  Produktion  Ägyptens  wird  auf  3  bis  31/»  Millionen  Kilo 
geschätzt;  Marokko  führt  jährlich  100000  bis  110000  Kilo  aus. 
Tuat  ist  vielleicht  das  wichtigste  Produktionsgebiet  in  Nordafrika ; 
von  dort  wird  Henna  nach  dem  Innern  Afrikas  verführt,  aber  auch 
nordwärts  nach  Algier,  und  ein  kleiner  Bruchteil  gelangt  nach 
Europa.  Die  Preise  in  Tuat  schwanken  zwischen  10  und  20 
Centimes  für  den  Rotal  von  1500  Gramm.  Das  vorzüglichste 
Henna  soll  im  glücklichen  Arabien  produziert  werden,  von  dort 
bringen  es  die  zurückkehrenden  Mekkapilger  nach  der  europäischen 
Türkei. 

Henna  ist  seit  unvordenklichen  Zeiten  im  südwestlichen  Asien 
und  nördlichen  Afrika  als  Verschönerungsmittel  benutzt  worden. 
Mit  warmem  Kalkwasser  zu  einem  Teig  angerührt,  dient  es  zum 
Färben  der  Fingernägel,  Fusssohlen  und  Handflächen  ;  selbst  der 
Spitzen  der  Bärte;  es  teilt  diesen  Körperteilen  ein  rötliches  Orange 
mit,  das  drei  bis  vier  Wochen  haftet.  Nicht  unwahrscheinlich 
klingt  die  Behauptuug,  dass  dieser  Farbstoff  kühle,  mithin  zugleich 
Komfort  gewähre.  Bei  den  Mohammedanern  steht  das  Henna  noch 
aus  einem  dritten  Grunde  iu  hohem  Ansehen:  ihr  Prophet  pflegte 
es  zum  Färben  seines  Bartes  zu  benutzen. 

Im  Morgeulande  färbt  man  zuweilen  die  Mähnen  und  Schwänze 
alter  Pferde  rotgelb  mit  Henna,  ferner  dient  es  zum  Schwarzfarben 
von  Menschen  haaren.  Zu  dieser  Verwendung  hat  es  bereits  als 
eins  der  vielen  Geheimmittel  Eingang  iu  Nordamerika,  vielleicht 
auch  in  Europa  gefunden.  Henna  muss  zu  diesem  Zwecke  mit 
Indigo  vermischt  werden  und  bildet  dann  ein  recht  gutes  und  zu- 
gleich unschädliches  Haarfärbemittel.  Einer  auderen  Lesart  zufolge 
muss  das  Haar  erst  mit  Henna  und  dann  mit  Indigo  gefärbt 
werden. 

In  Indien  wird  Henna  zum  Färben  feiner  Ledersorten  und 
Zeuge  verwandt,  wozu  es  aus  dem  Grunde  brauchbar  ist,  weil  es 
Gerbsäure  enthält.  Dieselbe  ist  erst  in  neuerer  Zeit  in  geringem 
Prozentgehalt  von  europäischen  Chemikern  nachgewiesen  worden, 
früher  wurde  die  Gegenwart  dieses  Bestandteiles  geleugnet.  Zum 
Färben  von  Leder  wird  Henna  häufig  mit  Catechu  zu  einem  Teig 
vermischt,  der,  getrocknet,  als  Mayndie  im  indischen  Handel  umläuft. 

Wie  bereits  erwähnt,  wird  Henna  in  neuerer  Zeit  in  Frankreich 
zum  Färben  von  Seide  benutzt,  und  mag  vielleicht  noch  eine  aus- 
gedehntere Verwendung  in  den  europäischen  Färbereien  finden. 
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Henna  färbt  kaltes  Wasser  kaum  merklich ;  in  heissem  Wasser, 
dem  etwas  Kalk  zugesetzt  wurde,  lösen  sich  seine  färbenden  Be- 
standteile rasch  auf. 

Die  Wurzeln  des  Hennastrauchs  bilden  als  »rote  Alkanna« 
einen  Handelsartikel,  der  auch  nach  Europa  kommt,  wo  er  zum 
Färben  von  Salben  und  Pomaden  dient.  Die  wohlriechenden 
Blüten  geben,  mit  Wasser  destilliert,  ein  feines,  geschätztes  Parfüm. 
Im  Morgenlande  verwenden  sie  die  Frauen  als  Haarschmuck  und 
in  den  ägyptischen  Städten  bilden  sie  einen  der  gangbarsten  Artikol 
der  Blumenhändler. 

Die  verschiedenen  Teile  des  Strauchs  geniessen  in  Asien  eines 
hohen  Rufes  als  Heilmittel,  und  in  Indien  glaubt  man  fast  alle 
Krankheiten  mit  ihnen  bekämpfen  zu  können.  Vorzugsweise  beliebt 
ist  der  Gebrauch  der  Blätter  gegen  Gelbsucht  und  Epilepsie,  ferner 
dienen  sie  als  blutstillendes  Mittel  bei  Verwundungen  und  als 
stopfendes  Mittel  bei  Durchfällen. 

Gewöhnlich  wird  der  Hennastrauch  in  der  Nähe  der  Häuser  in 
kleinen  Gruppen  angepflanzt,  weil  man  sich  des  Wohlgeruchs 
seiner  Blüten,  die  das  ganze  Jahr  in  fortwährender  Erneuerung 
bleiben,  erfreuen  will;  in  Indien  wird  er  auch  als  Heckenpflanze 
benutzt.  Eine  Pflege  geniesst  er  kaum.  Fortgepflanzt  wird  er 
durch  Stecklinge,  die  mau  an  einem  schattigen  Platze  des'  Gartens, 
der  feucht  gehalten  wird,  in  die  Erde  setzt.  Sobald  sie  sich  gut 
bewurzelt  habeu,  verpflanzt  man  sie  auf  ihre  dauernden  Staudorte, 
und  damit  ist  die  Kulturarbeit  in  der  Regel  geschehen.  Hier  und 
da  hält  man  den  Boden  von  Unkraut  rein,  selten  wird  er 
gedüngt. 

Der  Hennastrauch  wächst  sehr  schnell,  er  kann  daher  schon 
vom  dritten  Jahre  an  abgeerntet  werden.  Das  geschieht,  indem  die 
Triebe  mit  einer  Sichel  abgeschnitten  und  entblättert  werden. 
Nachdem  die  Blätter  an  der  Sonne  getrocknet  sind,  pulverisiert 
man  sie  in  einer  urwüchsigen  Handmühle.  Drei  oder  vier  Monate 
später  kann  wieder  eine  Aberntung  vorgenommen  werden,  und  iu 
demselben  Jahre  vielleicht  eiu  drittes  Mal,  wenn  feuchte  Witterung 
das  Wachstum  begünstigt.  In  der  Aberntuug  hat  die  Honua- 
kultur  grosse  Ähnlichkeit  mit  der  Weideukultur ;  bei  der  einen 
wie  bei  der  andern  werden  die  Triebe  nahe  über  dem  Boden  ab- 
geschnitten, infolge  dessen  bildet  sich  eiu  Stammkopf,  der  un- 
ablässig neue  Triebe  ausstösst.  Gewöhnlich  lässt  mau  die  Henua- 
triebe  1  Meter  hoch  werden,  wenn  es  nur  auf  die  Blätterproduktion 
abgesehen  ist;    will  mau  auch  Blüteu  ernten,  dann  muss  man  die 
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Triebe  etwa  2  Meter  laug  werden  lassen,  und  sieb  mit  einer  Ab- 
erntuug  im  Jabre  begnügen. 


7.  Cateehu. 


Botanische  und  statistische  Bemerkungen. 

Über  die  Herkunft  dieses  im  letzten  Vierteljabrbundert  wichtig 
gewordenen  Artikels  herrschten  merkwürdiger  Weise  lange  Zeit 
irrige  Vorstellungen,  obgleich  er  doch  in  Ländern  produziert  wird, 
die  unter  europäischer  Botmässigkeit  stehen.  Anfanglich  glaubte 
man  es  mit  einer  aus  Japan  stammenden  Erde  zu  thun  zu  haben, 
daher  der  noch  nicht  ganz  fallen  gelassene  Name  Terra  japonica. 
Daun  gewann  die  Ansicht  Verbreitung,  es  sei  ein  Extrakt  aus  den 
Betelnüssen,  den  Früchten  der  Palmenart  Areca  cateehu.  Aus 
diesen  Früchten  wird  allerdings  ein  Extrakt  gewonnen,  der  abei 
eine  ganz  andere  chemische  Zusammensetzung  hat  als  der  Cateehu 
und  nicht  nach  Europa  verschifft  wird.  Die  aufgeschnittenen  Betel- 
nüsse werden  in  eisernen  Kesseln  gekocht  und,  sobald  das  Wasser 
dick  und  rot  geworden  ist,  herausgenommen  und  au  der  Sonne 
getrocknet.  Die  Brühe  wird  dann  weiter  bis  zur  vollständigen  Ver- 
dichtung eingekocht.  Der  nun  schwarz  gewordene  Extrakt  wird 
Kassu  genannt.  Die  getrockneten  Betelnüsse  werden  eiu  zweites 
Mal  abgekocht  und  liefern  nun  einen  hellbraunen,  Cooney  oder 
Coury  genannten  Extrakt,  der  für  wertvoller  gehalten  wird,  als  der 
schwarze.  Beide  Produkte  worden  in  Indien  zum  Färben,  Gerben 
und  in  der  Heilkuude  verwandt. 

Die  verschiedeneu  Namen,  unter  welchen  der  Cateehu  noch 
gegenwärtig  in  den  Handel  kommt,  verzögerten  ebenfalls  die  Auf- 
klärung über  seine  Herkunft.  Seine  indischen  Namen  sind  hindo- 
stanisch  Khair  oder  Katha,  bengalisch  Khayer,  Kuth,  ausserdem 
gibt  es  noch  viele  andere  Namen  in  den  verschiedenen  indischen 
Idiomen.  Der  aus  dem  Holz  gewonnene  Extrakt  heisst  auf  hindo- 
stanisch  Kat  oder  Kath,  die  in  Südindien  lebenden  und  auch  viel 
in  Burraa  angesiedelten  Tamilen  ueuuen  ihn  Kashu  oder  Kasbu- 
Katta.  Aus  diesen  Namen  siud  die  Handelsausdrücke  Cutch  uud 
Cateehu  entstanden,  häufig  wird  das  Handelsprodukt  sogar  als 
Pegucatechu  bezeichnet,  obgleich  das  Wort  eigentlich  nur  eine, 
freilich  eine  sehr  wichtige  Rolle  spielende  Handelssorte  bezeichnet. 
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Im  Gegensatz  zu  dem  dunklen  Catechu  oder  Cutch  des  Aussen- 
handels  unterscheidet  man  noch  den  indischen  hellen  Catechu  oder 
Kath,  eine  crystallinische  aus  dem  Holzextrakt  durch  Eindampfen 
und  Abkühlen  gewonnene  Substanz,  die  bei  den  Hindus  mit  Betel 
gekaut  so  wie  als  Medizin  benutzt  wird,  und  endlich  noch  eine 
ähnliche  Keersal  genannte  crystallinische  Masse,  die  als  solche  in 
Spalten  des  Holzes  zuweilen  vorkommt,  und  als  Medizin  bei  den 
Hindus  hoch  in  Ansehen  steht. 

Die  Produktionsquelle  dieses  Artikels  ist  die  Akazieuart  Acacia 
catechu,  die  fast  über  ganz  Indien  und  Burma  verbreitet  ist,  und 
selbst  noch  in  Ostafrika  vielfach  gefunden  worden  ist,  von 
Abessinien  bis  zum  Sambesi,  und  von  der  Küste  bis  zum  zentral 
afrikanischen  Seengebiet  und  Kordofan.  Stellenweise  tritt  der  Baum 
in  Afrika  sogar  massenhaft  auf,  besonders  in  den  Thälern  der 
Gebirge  Deutsch- Ostafrikas  im  Steppenwalde,  nirgends  aber  denkt 
man  in  Afrika  an  die  Ausbeutung  dieses  Naturschatzes,  das  gesamte 
in  den  Handel  gelangende  Catechu  stammt  aus  Britisch-Indien. 

Die  Bedeutung  dieses  Artikels  für  Britisch  -  Indien  geht  aus 
folgender  Statistik  hervor.  Es  gelangten  an  Catechu  aus  Britisch- 
indien zur  Ausfuhr: 

1891  -  92  197059  Cwt  im  Werte  von  3172961  Rupien 

1892-  93  229316     »  »         3824  840 

1893-  94  187115     »  »  3378902 

1894-  95  155032     »  »  2921363 

1895-  96  183  729     »  »         3  796107  * 

In  den  Einfuhrstatistiken  Europas  wird  Catechu  und  Gambir 
meist  nicht  auseinandergehalten,  einige  der  Zahlen  sowie  die 
Durchschnittspreise  in  Hamburg  sind  in  dem  Abschnitt  über 
Gambir  einzusehen. 

Die  Catechuakazie  ist  ein  mässig  hoher  Baum  mit  in  der 
Trockenzeit  abfallendem  Laub,  er  besitzt  eine  dunkelgraue  oder 
braune  rissige,  innen  rötliche  Rinde,  eine  gerundete  oder  etwas 
schirmförmige  Krone  und  ist  an  den  Zweigen  mit  kurzhakigen, 
dornigen  Stacheln  besetzt.  Die  Blätter  bestehen  aus  40  bis  100 
Fiedern,  deren  jede  wieder  aus  60  bis  100  sehr  kleinen  Blättchen 
zusammengesetzt  ist.  Das  Splintholz  ist  gelblich  weiss,  das  Kern- 
holz hell-  oder  dunkelrot;  es  ist  äusserst  hart,  haltbar,  widersteht 
den  Termiten  und  Bohrmuscheln  und  nimmt  gut  die  Politur  an. 
Es  wird  sehr  als  Werkholz  geschätzt  und  eignet  sich  vorzüglich 
zur  Kohlenbrennerei.  Auf  den  Dampfern,  welche  den  Irawaddy  be- 
fahren, wird  das  Holz  vielfach  zur  Feuerung  benutzt  wegen  seiner 
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grossen  Heizkraft.  Auch  für  Pfosten,  beim  Hausbau,  für  Eisen- 
bahnen u.  8.  w.  eignet  es  sich  vorzüglich,  nur  hat  es  meist  zu  kleine 
Maasse.  Auch  die  Rinde  enthält,  wie  die  der  meisten  Akazien,  Gerb- 
stoff, und  wird  dem  entsprechend  verwendet.  Die  Blüten  sitzen  zu 
dichten  Ähren  angeordnet,  die  dunkelbraune  Hülse  ist  grade, 
schmal  und  dünn.  Die  Art  hat  eine  Reihe  nahor  Verwandten  in 
Indien,  vor  allem  ist  Acacia  Suma  und  Sundra  zu  nennen,  die  aber 
beide  nicht  auf  Catechu  ausgebeutet  werden ;  auch  die  beste  aller 
Gummiakazien,  Acacia  Senegal,  ist  mit  ihr  nahe  verwandt,  wie  denn 
auch  Acacia  Catechu  ein  süsses  gut  lösliches  Gummi  ausschwitzt, 
welches  gesammelt  und  mit  dem  Babulgummi  vermischt  auf  den 
indischen  Märkten  verkauft  wird. 


Die  Gewinnung  des  Catechas. 

Die  Gewinnungsmethode  ist  in  den  verschiedenen  Distrikten 
so  ziemlich  übereinstimmend.  Mau  betrachtet  den  Baum  für  aus- 
beuteroif,  wenn  sein  Stamm  Meter  im  Durchmesser  misst.  Er 
wird  zunächst  gefällt  und  in  Späne  gehauen.  Über  diesen  Punkt 
ist  jedoch  noch  ein  Widerspruch  aufzuhellen.  Einige  Berichterstatter 
behaupten,  dass  nur  aus  dem  Kernholz  Catechu  gewonnen  würde; 
andere  geben  an,  nicht  allein  das  ganze  Stammholz,  sondern  auch 
die  Zweige  und  selbst  die  Blätter  würden  abgekocht.  Das  klingt 
durchaus  nicht  unwahrscheinlich,  denn  es  ist  nicht  wohl  an- 
zunehmen, dass  der  Catechu  nur  im  Kernholz  steckt.  Dasselbe 
mag  am  reichsten  an  diesem  Stoffe  sein ;  das  kann  aber  zu  seiner 
ausschliesslichen  Ausbeutung  um  so  weniger  veranlassen,  als  der 
Baum  unter  allen  Umständen  zerkleinert  werden  muss,  und  keine 
Gründe  vorliegen;  mit  dem  Brennmaterial  für  die  Auskochung  von 
gehaltärmerem  Holze  zu  geizen,  zumal  nicht  in  dem  wälderreichen 
Burmah.  Immerhin  ist  diese  Behauptung  bis  zur  zweifellosen  Auf- 
hellung mit  Vorsicht  aufzunehmen,  da  Catechu  und  Gambir  häufig 
mit  einander  verwechselt  werden. 

Nachdem  die  Rinde  abgeschält  ist,  wird  das  Holz  also  in 
dünne  Späne  gehauen,  in  irdene  Töpfe  gesteckt,  mit  Wasser  über- 
gössen und  etwa  zwölf  Stunden  lang  über  einem  Feldherde  gekocht, 
nach  welcher  Zeit  die  Brühe  dunkel  und  dick  geworden  ist.  Dann 
wird  sie  in  grössere,  flachere  Töpfe  gegossen  und  weiter  eingekocht, 
bis  sie  zu  einer  formbaren  Masse  geworden  ist,  die  in  viereckige, 
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irdene  Formen  gegossen  und  bis  zur  vollständigen  Verhärtung 
stehen  gelassen  wird. 

Eine  rohere  Methode  ist  folgende.  Die  dickflüssige  Masse  wird 
auf  eine  mit  Asche  von  Kuhmist  bestreute  Matte  gegossen,  auf  der 
sie  in  unregelmässigen  Formen  erkaltet.  Und  eine  ebenso  rohe  ist, 
den  Extrakt  bis  zur  Dicke  des  Theers  einzukochen,  zwei  Tage  in 
den  Töpfen  stehen  zu  lassen,  damit  er  knetbar  wird,  und  dann  in 
Ballen  von  der  Grösse  einer  Orange  zu  formen,  die  zum  Trocknen 
auf  Reisspreu  oder  Blätter  gelegt  werden.  Mit  diesen  Unterlagen, 
die  ihnen  anhaften  bleiben,  werden  sie  in  den  Handel  gebracht. 

Der  aus  Burmah  stammende  Pegucatechu  —  wie  erwähnt, 
eine  vorzügliche  Sorte  —  kommt  häufig  in  grossen  viereckigen 
Stücken  auf  den  Markt,  eingehüllt  in  die  Blätter  einer  Art  der 
Pflanzengattung  Dipterocarpus.  Die  zweite,  gewöhnlich  aus  Bengalen 
stammende  Sorte,  ist  auf  Matten  oder  im  Sand  geformt;  die  Stücke 
sind  unregel massiger  und  weniger  rein  als  die  vorhergehenden. 
Die  dritte  Sorte  ist  in  kleine  Ballen  geformt. 

Guter  Catechu  ist  eine  duukelbrauue  bis  schwarze  schwach- 
glänzende Masse,  spröde  und  so  zerbrechlich,  dass  sie  leicht  zer- 
kleinert werden  kann.  Der  Geschmack  ist  stark  zusammenziehend 
mit  einem  süsslichen  Nachgeschmack;  ein  Geruch  darf  nicht  be- 
merkbar sein. 

In  kaltem  Wasser  weicht  der  Catechu  auf,  in  kochendem 
Wasser,  Alkohol,  Essigsäure  und  starken  kaustischen  Alkalien  löst 
er  sich  vollkommen  auf.  Zusammengesetzt  ist  dieser  Artikel  aus 
einer  eigentümlichen  Art  Tannin  oder  Gerbsäure,  die  Catechutanuin 
genannt  wird,  Catechin,  Catechusäure  und  einem  braunen  Extrakt- 
stoffe.  —  Catechutanuin,  das  in  den  geringsten  Qualitäten  zu  36%, 
in  den  feinsten  zu  50  %  nachgewiesen  wurde,  ist  ein  formloser 
Stoff,  der  sich  in  kaltem  Wasser  auflöst.  Catechin,  das  sich  nicht 
in  kaltem  Wasser  auflöst,  kann  in  winzigen  weissen,  seidenglänzen- 
den Nadelkrystallen  ausgeschieden  werden.  Quercitin,  ein  Stoff, 
durch  dessen  Reichtum  sich  die  Quercitron rinde  auszeichnet,  ist  in 
kaum  nachweisbaren  Mengen  im  Catechu  entdeckt  worden. 

Der  Catechu  wird  oft  mit  schwarzer  Erde  verfälscht;  da  er 
sich  aber  in  heissem  Wasser  und  Alkohol  leicht  auflöst,  so  können 
solche  Beimischungen,  weil  sie  einen  Bodensatz  bilden,  in  wenigen 
Augenblicken  nachgewiesen  werden. 

Da  früher  nichts  für  die  Erhaltung  der  Catechuakazien-Be- 
stäude  geschah,  und  die  Ausbeutung  freigegeben  war,  so  ist  diese 
Industrie  in  manchen   Teilen  Ostindiens   sehr  zurückgegangen. 
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Daraufhin  haben  aber  die  Forstbehörden  in  Englisch  -  Indien  der 
Catechugewiunung  ihre  Aufmerksamkeit  zugewandt,  die  Ausbeutung 
von  Akazienbeständen  ist  jetzt  nur  noch  gegen  Lösung  eines  Er- 
laubnisscheines gestattet,  und  es  wird  eiue  sacbgemässe  Nutzung 
der  Bestände  und  ihre  regelmässige  Erneuerung  erstrebt.  Aber 
von  einem  regelrechten  forstwirtschaftlichen  Betrieb  ist  man  doch 
noch  weit  entfernt. 

Liegt  nicht,  in  Anbetracht  der  erfolgreichen  Kultur  der 
schwarzen  und  der  Goldakazie  zur  Gewinnung  der  Mimosariude, 
von  der  noch  später  die  Rede  sein  wird,  die  Wahrscheinlichkeit 
vor,  dass  sich  die  planmässige  Anpflanzung  der  Catechuakazie  eben- 
falls lohnend  erweisen  würde,  zumal  sie  nicht  nur  eine  gerbsäure- 
reiche Riude,  sondern  zugleich  den  wertvolleren  Catechu  liefert? 
Der  Begehr  nach  diesem  Artikel  wird  voraussichtlich  stets  ein  leb- 
hafter bleiben,  da  er  nicht  allein  in  der  Färberei  in  Massen  ver- 
braucht wird,  teils  als  Beize,  teils  zur  Erzeugung  von  dauerhaften 
schwarzen,  braunen  und  grünen  Farbenschattierungen,  sondern 
auch  zum  Gerben  von  weichem,  geschmeidigen  Leder  beliebt  ge- 
worden ist 

Eine  dritte  und  ebenfalls  beträchtliche  Verwendung  findet  der 
Catechu  bei  der  Bereitung  von  Faserstoffgeflechten,  die  der 
Feuchtigkeit  ausgesetzt  werden  sollen,  wie  Fischnetze  oder  Canvass 
zur  Überkleidung  von  Reisekoffern  oder  zur  Herstellung  von  Zelten. 
»Gegerbtes  Canvassc  wird  gewöhnlich  dieses  Zeug  genannt. 
Schliesslich  ist  noch  des  Gebrauchs  des  Catechu  in  der  Heilpraxis 
zu  gedenken. 


8.  Gambir. 


Botanische  und  statistische  Bemerkungen. 

Dieser  Artikel  ist  gleich  dem  Catechu,  mit  dem  er  häufig 
unter  dem  bereits  erwähnten  Namen  Terra  japonica  verwechselt 
wird,  erst  in  diesem  Jahrhundert  auf  die  Liste  der  nach  Europa 
exportierten  Gerbstoffe  gesetzt  werden.  Wenn  man  jetzt  in  Markt- 
berichten und  Drogenlisten  dem  Namen  Terra  japonica  begegnet, 
so  wird  dieser  Stoff  darunter  verstanden.  Der  Gambir  kommt  in 
zwei  Formen  in  den  Handel,  als  Blockgambir  und  als  Würfelgambir. 
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Ersterer  wird  in  weit  grösseren  Mengen  hergestellt  als  der  Würfel- 
gambir;  der  aus  Singaporo  nach  Europa  und  Amerika  gebrachte 
Gambir  ist  zum  grössten  Teil  Blockgambir.  An  der  Westküste 
Sumatras  und  in  Java  erzeugt  man  fa9t  nur  Würfelgambir,  der  fast 
ausschliesslich  dem  Verbrauch  im  Lande  selbst  dient. 

Die  Farbe  des  Gambirs  ist  hellbraun  bis  dunkelbraun,  oft 
auch  ins  Gelbliche  spielend.  Der  Würfelgambir  ist  in  der  Regel 
heller  als  der  Blockgambir,  vor  allem  im  Bruch,  wo  er  oft  gelblich- 
grau ist,  während  er  aussen  eine  etwas  dunklere  und  unregelmässige 
Färbung  hat,  gelb  mit  bräunlichen  und  rötlichen  Stellen.  Der 
Blockgambir  zeigt  meist  eine  gelblichbraune  bis  dunkelbraune 
Färbung,  mit  dunkleren  Linien  dazwischen.  Die  helleren  Farben 
können  im  allgemeinen  als  Zeichen  besserer  Qualität  gelten.  So- 
wohl der  Blockgambir  wie  der  Würfelgambir  zeigen  einen  erdigen 
Bruch. 

Von  Catechu,  der  meist  viel  dunkler  ist,  unterscheidet  sich 
der  Gambir  durch  die  Farbe  und  die  Form,  die  chemische  Zu- 
sammensetzung von  Catechu  und  Gambir  ist  jedoch  ziemlich  ähn- 
lich. Auch  die  Verwendung  beider  Stoffe  ist  annähernd  die  gleiche, 
sie  können  sich  gegenseitig  ersetzen.  Gambir  ist  aber  deshalb  viel 
wichtiger,  weil  er  in  einer  annähernd  vierfachen  Menge  auf  den 
Markt  gebracht  werden  kann,  da  er  planmässig  produziert  wird. 

Dies  geht  schon  aus  der  Einfuhrstatistik  Englands  hervor, 
welches  den  Handel  iu  diesen  beiden  Artikeln  gewissermassen  be- 
herrscht.  Die  Einfuhr  und  Ausfuhr  Englands  betrug : 

Einfuhr  Ausfuhr 


Tons 

£ 

Tons 

Catechu  i 

18M 

•  2118 

74  526 

Gambir  1 

I  io  m 

311  783 

2059 

67287 

Catechu  1 

j  1870 

|  2916 

123:584 

1  2115 

43886 

Gambir  ' 

1  Iii  050 

345001 

13935 

71  224 

Catechu  j 

1875 

i  5  771 

110150 

1  2533 

61  936 

Gambir  1 

'23074 

601  105 

1  4021 

114  851 

Catechu  j 

1880 

i  5691 

1H8  612 

1  2912 

98514 

Gambir  ' 

»2»)  113 

468  240 

15800 

115769 

Catechu  j 
u.  Gambir  i 

1  1885 

2«  312 

563565 

899;> 

206  161 

\m 

27  115 

717  820 

9617 

265579 

1895 

25  515 

556  120 

8479 

200  4:w 

181*6 

26  814 

.518  75t» 

(V>23 

163  818 

Deutschlands  Ein-  und  Ausfuhr  von  Catechu  und  Gambir 
betrug : 
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Einfuhr  Ausfuhr 


Tonnpn 

Mark 

Ton  n<Mi 

M.  \*1 1  lt  vll 

Mark 

1889 

7287 

4  200000 

1496 

9lX)000 

1890 

7350 

3  800000 

2207 

1200000 

1891 

(3427 

3100000 

1870 

1000000 

1892 

«752 

3  200000 

1353 

700000 

1893 

5719 

2300000 

1352 

600000 

1894 

59H9 

2  500000 

1280 

600000 

1895 

6335 

2700000 

1403 

600000 

1890 

9012 

3200000 

1400 

500000 

Dass  aber  auch  bei  dem  Import  in  Deutschland  Gambir  gegen- 
über Catechu  quantitativ  weit  überragt,  ersieht  man  aus  der 
Hamburger  Statistik;   es  wurden  nämlich  in  Hamburg  importiert: 

Catechu  Gambir 


dz 

Mark 

dz 

Mark 

1893 

15  736 

840050 

47  4 14 

1868  410 

1894 

10314 

579090 

34  562 

132!»  480 

1895 

7  950 

457  020 

42  779 

1  793  950 

1896 

10518 

565490 

49889 

1 841  710 

1897 

6  835 

343  740 

32621 

950 180 

Im  Jahre  1898  hat  der  Catechuimport  Deutschlands  noch  mehr 
abgenommen  (er  soll  nur  5750  dz  betragen)  infolge  der  stark 
steigenden  Preise,  welche  die  Konsumenten  zwingen,  für  viele 
Artikel  zu  billigeren  Ersatzmitteln  zu  greifen.  Der  Gambirexport 
hat  hingegen  zugenommen  und  wird  für  1898  auf  49000  dz  an- 
gegeben. 

Auch  Amerika  importiert  viel  mehr  Gambir  als  Catechu, 
nämlich  1895—1897: 

Catechu  3542  tons  im  Werte  von  324  620  Dollar 
Gambir  16172   >  »  1108611  > 

Catechu  wird  für  wertvoller  gehalten  als  Gambir,  und  an  den 
Börsen  in  steigendem  Masse  höher  notiert,  früher  nur  um  25 
bis  30  %,  jetzt  infolge  des  starken  Preisrückganges  des  Gambirs 
schon  um  mehr  als  80  %  höher,  wie  aus  folgender  Tabelle  her- 
vorgeht. 

Die  Durchschnittspreise  für  Gambir  und  Catechu  betrugen, 
nach  der  deklarierten  Hamburger  Seeeinfuhr  berechnet,  pro  100  Kilo 
netto : 


Gambir 

Catechu 

Gambir 

Catechu 

1851—55 

46,54  Mark 

54,95  Mark 

1891 

44.71  Mark 

.55,79  Mark 
53,88  . 

1856-60 

34,65  * 

•56,54 

1S92 

40,28  » 

1861-65 

40,10  • 

52,5t'. 

■ 

1893 

39.38  > 

53.:w  • 

18)  56-70 

3788  : 

<  >5,t  »7 

: 

18!U 

38  17  . 

5598  . 

1871-75 

47.58  » 

51,36 

i 

18!  »5 

41 91  » 

57,49  > 

1876-HO 

41,50 
46.1  i8  » 

55,^*1 

i 

181*1-95 

10.95  » 

55,30 

1881-85 

5-1,56 

1 

1890 

36,91  » 

53,70  . 

18*3-90 

50,7o  > 

56,90 

i 

1897 

29,13  > 

50,29  » 
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Die  Quello  dieses  Artikels  sind  die  Blätter  und  Zweige  von 
Uncaria-Gatnbir,  neuerdings  auch  Ourouparia-Gambir  genannt,  eines 
zu  der  Familie  der  Rubiaceae  gehörenden  süd asiatischen  Kletter- 
strauches, der  eich  durch  schön  glänzend  grüne  gegenüberstehende, 
längliche,  kurzgestielte  Blätter  auszeichnet,  in  deren  Achseln  grosse 
hakenförmig  rückwärts  gekrümmte  Ranken  sitzen,  mittelst  welcher 
der  Strauch  als  Liane  in  den  Wäldern  seiner  Heimat  hoch  in  die 
Bäume  hinaufklettert.  Haben  nämlich  diese  Ranken  eine  Unter- 
lage gefasst,  so  verdicken  sie  sich  mächtig  und  werden  ganz  holzig, 
so  dass  sie  dem  Strauch  einen  vortrefflichen  Halt  gewähren.  Aus 
den  obersten  Achseln  der  Zweige  treten  an  Stelle  dieser  Hakenranken 
die  Blütenstände  hervor,  welche  auf  einem  kurzen  Stiele  einen 
dichten  kugeligen  ßlütenkopf  tragen. 

Ursprünglich  wohl  nur  auf  der  malayischen  Halbinsel  und 
Sumatra  zu  Hause,  ist  diese  Pflanze  durch  Kultur  jetzt  im  ganzen 
malayischen  Archipel  und  in  Hinterindien  verbreitet,  wenn  auch 
die  Kultur  derselben  für  den  Export  sich  vor  allem  auf  Singapore 
und  einige  benachbarte  Inseln,  namentlich  die  zu  der  Riouwgruppe 
gehörige  Insel  Bintaug,  sowie  auf  manche  Gegenden  Malakkas  und 
Sumatras  beschränkt. 

Fast  die  ganze  Produktion  kommt  im  Hafen  Singapore  zur 
Verschiffung  zusammen.  Von  hier  wurden  an  Block  wäre  ex- 
portiert : 

1*15  18*M5 
Nach  Gro8sbritannien  266  186  Picul      233  H50  Picul 

>    dem  europaischen  Festlande    222  31H)     •         274118  » 
»    den  Vereinigten  Staaten  von 

Amerika  _     178  «15     »  He»Wt__- 

Im  ganzen  " 6»i7200  Picul      706  (»2  Picul 

Ausserdom  wurden  au  Würfelgambir  exportiert: 

im  im 

Nach  Grosebritannien  30  537  Picul      44  4««  Picul 

»    dem  europäischen  Festlande  10  830     »         27 143  « 
den  Vereinigten  Staaten  von 

Amerika  10  253     »  10!)09  »  

Im  ganzen   78*120  Picul      82  640  Picul 

Die  Preise  für  Blockgarabir  bewegten  sich  in  Singapore  im 
Jahre  1896  zwischen  8,40  und  6,45  Handelsdollar,  für  Würfelgambir 
zwischen  12,C2Vs  und  9,25  Handelsdollar  pro  Picul. 

Ausser  Uucaria-Gambir  gibt  es  noch  viele  Arten  dieser  Gattung, 
etwa  dreissig,  die  meist  im  malayischen  Archipel  wachsen,  doch 
besitzt  keine  derselben  eine  grössere  Bedeutuug,  höchstens  werden 

42' 
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sie  lokal  von  den  Eingeborenen  beim  Betelkauen  als  Surrogat  des 
echten  Gambirs  benutzt;  sie  werden  meist  als  Gainbir  utang, 
das  heisst  Waldgambir,  bezeichnet. 


Kultur  und  Erntebereitung. 

Der  Gambir  wird,  gleich  dem  Catechu,  seit  unvordenklichen 
Zeiten  in  Südasien  benutzt,  allein  man  scheint  erst  zu  Anfang 
unseres  Jahrhunderts,  und  zwar  zunächst  auf  der  Insel  Singapore, 
auf  den  Gedauken  gekommen  zu  sein,  den  Strauch  zu  kultivieren. 
Da  der  Anbau  gelang  und  sich  lohnend  erwies,  verbreitete  er  sieb 
rasch  über  die  ganze  Insel,  und  als  er  seinen  Glanzpunkt  erreichte, 
waren  ihm  ungefähr  ein  halbes  Tausend  Pflanzungen  gewidmet  — 
freilich  Pflanzungen  in  dem  Westentaschenformat,  wie  sie  die 
Asiaten  anzulegen  pflegen.  Der  ohnehin  niemals  grosse  Holz- 
reichtum Singapores  verschwand  bei  dem  bedeutenden  Bedürfnis 
dieses  Industriezweiges  an  Brennmaterial  nach  einem  viertel  Jahr- 
hundert fast  vollständig,  und  da  eine  Versorgung  durch  Zufuhren 
von  anderen  Inseln  sich  als  zu  teuer  erwies,  so  geriet  die  Gambir- 
produktion  nach  und  nach  in  Verfall  und  schien  in  der  Mitte  der 
sechsziger  Jahre  gänzlich  verschwinden  zu  wollen.  Es  kam  aber 
anders,  denn  der  lebhaftere  Begehr  nach  diesem  Artikel  und  die 
höheren  Preise,  welche  bewilligt  wurden,  riefen  wieder  einen 
raschen  Aufschwung  der  Produktion  hervor,  nicht  allein  auf  Singa- 
pore, sondern  auch  auf  den  benachbarten  Inseln,  wohin  sich  in- 
zwischen die  Kultur  des  Gambirstrauches  verbreitet  hatte.  Seine 
grösste  Ausdehnung  hat  dieser  Betriebszweig  gegenwärtig  auf  der 
Halbinsel  Malakka  und  auf  den  Inseln  des  Riouw-  und  Lingga- 
archipels. 

Die  Kultur  des  Gambirstrauches  wird  von  den  Chinesen  und 
Malayen  ebenso  urwüchsig  betrieben,  wie  diejenige  des  Pfeffer- 
strauches. Eine  Lichtung  oder  eine  schwach  bewachsene  Stelle  des 
Waldes  wird  mit  Feuer  und  Axt  geklärt  und  dann  mit  Stecklingen 
des  Gambirstrauches  in  Abständen  von  1%  Meter  nach  jeder 
Richtung  besetzt.  Jedem  Steckling  wird  ein  3  Meter  hoher  Pfahl 
beigegeben,  an  welchen  er  später  festgebunden  wird.  Das  Nieder- 
halten des  Unkrauts  bildet  fortab  fast  die  einzige  Kulturarbeit. 
Gewöhnlich  werden  die  Pflanzungen  nach  sechs  bis  zehn  Jahren 
verlassen,  entweder  weil  der  Boden  erschöpft  ist,  —  denn  an  eine 
Erhaltung  seiner  Fruchtbarkeit  wird  nicht  gedacht,  —  oder  weil 
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das  Alang- Alang-Gras ,  diese  gefürcbtete  Plage  der  malayischen 
Bauern,  mit  der  altertümlichen  Hacke,  die  allein  zur  Verwendung 
kommt,  nicht  mehr  unterdrückt  werden  kann. 

Die  Stecklinge,  die  bei  Beginn  der  Regenzeit  gesetzt  werden, 
haben  sich  nach  zehn  bis  fünfzehn  Monaten  so  weit  entwickelt, 
dass  sie  abgeerntet  werden  können.  Doch  geschieht  das  sehr 
massvoll,  da  man  die  Sträucher  sobald  wie  möglich  eine  Höhe  von 
ungefähr  3  Meter  erreichen  lassen  will.  Höher  lässt  man  sie  nicht 
wachsen;  von  da  ab  findet  eine  regelmässige,  meist  viermalige 
Ernte  im  Jahre  statt,  die  aber  nicht  an  bestimmte  Zeitpunkte  ge- 
bunden ist,  da  das  Wachstum  ununterbrochen  fortgeht.  Gewöhnlich 
wird  die  Pflanzung  in  mehrere  Schläge  eingeteilt,  die  der  Reihen- 
folge nach  und  in  Anpassung  an  eine  möglichst  ununterbrochene 
Fortsetzung  der  Abkochungen,  abgeerntet  werden. 

Nur  die  jungen  Triebe  mit  ihren  Blättern  werden  abgeschnitten 
und  in  seichten  eisernen  Pfannen,  die  auf  einem  Feldherde  stehen, 
ein  bis  zwei  Stunden  lang  mit  wenig  Wasser  gekocht.  Dann 
werden  sie  herausgeschöpft,  um  in  einem  Troge,  der  in  die  Pfanne 
mündet,  geknetet  und  ausgewaschen  zu  werden.  Die  ablaufende 
Brühe  rinnt  in  die  Pfanne  und  wird  mit  deren  übrigem  Inhalt  bis 
zur  Dichte  von  Sirup  eingekocht,  was  mehrere  Stunden  erfordert. 
Diese  Masse  wird  in  Eimer  geschöpft  und  mit  Stöcken  in  Bewegung 
gehalten,  nicht  indem  sie  umgerührt  wird,  sondern  indem  der 
Arbeiter  seinen  Stock  als  einen  Hebel  gebraucht.  Das  Anhängsel 
des  Stockes  verdichtet  sich  rascher  als  die  übrige  Masse,  es  wird 
prompt  abgerieben  und  in  den  Eimer  zurückgeworfen,  und  wenn 
das  eine  Zeitlang  geschehen,  ist  die  ganze  Masse  gleichmässig  ver- 
dichtet. Im  Aussehen  gleicht  sie  nun  einem  weichen,  gelblichen, 
gekneteten  Lehm.  Sie  wird  weiterhin  entweder  in  seichten  vier- 
eckigen Thonformen  getrocknet,  bis  sie  sich  zerschneiden  lässt,  und 
dann  in  Würfel  von  etwa  3  Centimeter  Seitenlänge  zerlegt,  die  man 
im  Schatten  vollständig  verhärten  lässt;  oder  die  weiche  Masse 
wird  in  Würfel  von  25  bis  30  Kilo  Gewicht  geformt,  die  in  Bast- 
matten eingenäht  und  in  Singapore  auf  den  Markt  gebracht  werden. 
In  den  Magazinen  der  Grosskaufleute  in  Singapore  werden  dann 
die  Matten  wieder  geöffnet,  der  Inhalt  wird  auf  seine  Qualität  ge- 
prüft, in  grössere  Blöcke  umgepresst,  und  abermals  In  Bastmatten 
eingenäht,  in  welcher  Form  dann  der  Gambir  verschifft  wird. 

Die  Blätter  und  Zweige  werden  ein  zweites  Mal  abgekocht,  die 
erhaltene  Brühe  setzt  man  den  Abkochungen  von  frischem  Material 
hinzu. 
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Eine  Pflanzung  von  100  000  Sträucheru  kaun  tftglich  35  bis 
38  Kilo  Gambir  mit  einem  Aufwand  von  acht  Arbeitskräften 
liefern. 

Es  ist  gar  keine  Frage,  dass  die  Kultur  dieses  Strauches,  wie 
die  Gewinnungsmethode  des  Gambirs  in  den  Händen  weisser 
Pflanzer  wesentliche  Verbesserungen  erfahren  würden.  Und  warum 
sollten  sie  sich  nicht  an  der  Erzeugung  dieses  wichtigen  und 
immer  wichtiger  werdenden  Handelsartikels  beteiligen  ?  Die  billigen 
Produktionskosten  der  Chinesen  und  Malayen  können  kein  Hindernis 
für  einen  erfolgreichen  Wettbewerb  sein,  denn  diesen  Vorteil  der 
genügsamen,  au  der  alten  Bewirtschaftungsmethode  züh  hängenden 
Asiaten  muss  der  weisse  Manu  durch  Anwendung  der  modernen 
mechanischen  Hilfsmittel,  sowie  durch  sorgfältigere  Kultur  und  ein 
besseres  Gewinnungsverfahren  aufzuwiegen  wissen.  Ehe  die 
indische  Theekultur  fest  begründet  war,  ist  zum  Überdrusse  oft 
behauptet  worden,  die  Europäer  dürften  wegen  ihrer  höhereu 
Lebensansprüche  uud  höheren  Löhne  niemals  hoffen,  in  der  Thee- 
produktion  mit  den  genügsamen,  nach  europäischen  Begriffen  für 
lächerlich  geringe  Löhne  arbeitenden  Chinesen  den  Wettbewerb 
bestehen  zu  köuneu.  Und  sehen  wir  in  der  Gegenwart  nicht,  dass 
sich  der  Schwerpunkt  der  Theeproduktion  mehr  und  mehr  nach 
Indien  verschiebt?  Sollte  es  wirklich  dem  weissen  Manne  un- 
möglich sein,  sich  an  der  von  den  Chinesen  und  Malayen  so 
ausserordentlich  urwüchsig  betriebenen  Gambirproduktion  zu  be- 
teiligen? 

Der  Gambirstrauch  stellt  dieselben  Wachstumsbedingungen 
wie  der  Pfefierstrauch,  und  auch  die  Behandlung  und  Pflege  der 
beiden  Sträucher  ist  fast  ganz  übereinstimmend ;  man  möge  also 
hier  den  Abschnitt  über  die  Pfefferkultur  nachlesen.  Der  Gambir 
kann  sowohl  durch  Samen,  als  auch  durch  Stecklinge  fortgepflanzt 
werden.  Der  Same  ist  ausserordentlich  leicht,  so  dass  viele  tausend 
Samenkörner  auf  ein  Gramm  gehen.  Er  verliert  sehr  schnell  seine 
Keimfähigkeit,  und  die  Vermehrung  des  Gambirs  durch  Samen  er- 
fordert daher  viel  Sorgfalt.  Meist  wählt  man  die  Fortpflanzung 
durch  Stecklinge,  weil  sie  bequemer  und  zugleich  schneller  zum 
Ziele  führt. 
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9.  Gerberakazien. 


Botanische  Bemerkungen. 

Australien  ist  die  Bezugsquelle  einer  Gerberrinde,  die  in  Eng- 
land, wohin  sie  fast  allein  exportiert  wird,  unter  dem  Namen 
Mimosarinde  bekannt  ist.  Im  Herkunftslande  wird  sie  dagegen 
durchgängig  Wattle- Rinde  genannt;  nur  die  kaufmännischen 
Kreise,  welche  sich  mit  der  Ausfuhr  beschäftigen,  benennen  sie 
zuweilen  anders.  Mehrere  Akazienarten  liefern  diesen  Artikel,  die- 
selben gehören  zu  der  Gattung  Acacia,  die  ein  Mitglied  der  Familie 
der  Mimosaceae  ist,  und  diesem  Familiennamen  ist  die  Handels- 
bezeichnung Mimosarinde  nachgebildet.  Manche  Botaniker  be- 
trachten diese  Familie  nur  als  eine  dann  Miraosoideae  zu  nennende 
Unterabteilung  der  Familie  Leguminosae. 

Die  Blüten  der  Akazien  sind  klein,  gewöhnlich  stark  duftend, 
in  runden  Köpfchen  oder  länglichen  Ähren  geordnet.  Die  Blätter 
sind  gewöhnlich  gefiedert;  bei  mehreren  Arten,  die  grösstenteils  in 
Australien  heimisch  sind,  ersetzen  die  abgeplatteten  aber  dann 
grünen  und  als  Phyllodien  bezeichneten  Blattstiele  die  Blätter,  die 
betreffenden  Bäume  werden  daher  Phyllodienakazien  genannt.  Bei 
einer  Anzahl  derselben  sind  die  Kanten  der  Blattstiele  nach  der 
Erde  und  dem  Himmel  gerichtet,  daher  werfen  sie  einen  viel 
dürftigeren  Schatten  als  andere  Bäume. 

Der  Gattung  Acacia  werden  460  Arten  zugezählt,  die  weit 
zerstreut  in  der  warmen  Region  der  Erde,  vorzugsweise  in  Australien, 
Afrika  und  im  südwestlichen  Asien  wachsen.  Eine  beträchtliche 
Anzahl  ist  den  Menschen  nützlich.  Von  A.  Senegal  (auch  A.  Verek 
genannt)  wird  der  arabische  und  Senegalgummi  gewonnen.  Auch 
A.  glaucophylla  und  abyssinica  liefern  sehr  guten  Gummi.  Weniger 
guten  Gummi  liefern  A.  Ehrenbergiana,  Seyal  u.  s.  w.  im  nördlichen 
Afrika,  A.  arabica  in  Vorderindien  und  Afrika,  A.  horrida  und 
Giraffae  in  Südafrika,  A.  Angico  in  Brasilien,  A.  pyenautha, 
decurrens,  homalophylla  und  andere  in  Australien. 

Die  Rinde  der  in  Indien  mit  dem  Namen  Babul  bezeichneten 
A.  arabica  wird  im  Heimatslande  sowohl  zum  Färben  als  auch  zum 
Gerben  gebraucht.  Ebenso  werden  die  Fruchtschoten  dieser  Akazie 
vielfach  von  den  Gerbern  benutzt  und  gelangen  sogar  in  den 
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Handel,  in  Indien  unter  dem  Namen  Bablah  oder  Babul,  in  den 
Nilländern  unter  dem  Namen  Neb-Neb.  Obgleich  diese  Akazie 
auch  in  Deutsch-Ostafrika  häufig  ist,  hat  man  doch  von  einer  Ver- 
wertung der  Rinde  und  der  Früchte  daselbst  bisher  noch  nichts 
gehört. 

Ein  anderes  sehr  wichtiges  Gerbematerial,  der  aus  dem  Holz 
der  A.  catechu  gewonnene  Catechu,  wurde  in  einem  besonderen 
Abschnitt  ausführlich  besprochen. 

Von  den  australischen  Akazien  liefert  das  beste  Holz  A. 
melanoxylon;  es  kommt  als  blackwood,  manchmal  als  light- 
wood  in  den  Handel  und  wird  hauptsächlich  geschätzt,  weil  es 
eine  vorzügliche  Politur  annimmt.  Das  wohlriechende,  zu  Ver- 
zierungen verwandte  Myallholz  verdanken  wir  der  A.  homalophylla ; 
A.  excelsa  liefert  eine  Art  Rosenholz,  A.  pycuantha  ein  gutes  Holz 
für  Drechslerarbeiten.  Auf  den  Sandwichinseln  liefert  A.  Koa  ein 
vortreffliches  Nutzholz. 

Die  Mimosarinde,  deren  Produktion  von  grosser  wirtschaftlicher 
Bedeutung  für  Australien  geworden  ist,  wird  von  drei  Akazienarten 
gewonnen,  deren  botanische  Namen  nicht  ganz  übereinstimmend 
angegeben  werden.  Die  wichtigste  wird  von  den  Australiern  black 
Wattie  und  von  Baron  von  Müller,  der  als  bester  Kenner  der 
Pflauzenwelt  Australiens  gilt,  Acacia  decurrens  var.  mollissima 
genannt.  Andere  Botaniker  nennen  sie  A.  decurrens  var.  mollis 
oder  auch  kurzweg  A.  decurrens. 

Die  zweite  Art,  deren  volkstümlicher  Name  Silver  Wattie 
ist,  nennt  von  Müller  A.  decurrens  var.  dealbata.  Die  euro- 
päischen und  nordamerikanischen  Kunstgärtner  kennen  sie  unter 
dem  Namen  A.  mollissima,  in  eiuigen  botanischen  Werken  wird 
sie  A.  dealbata  genannt.  Baron  von  Müller  behauptet,  dass 
es  sich  hier  um  zwei  Spielarten  der  Art  A.  decurrens  handelt  und 
der  Unterscheidungsname  mollissima  der  black  Wattie  gehöre,  so 
genannt  von  dem  dunkeln  Hauch  ihrer  Blätter.  Der  Unter- 
scheidungsname dealbata  sei  der  Silver  Wattlo  zu  geben,  die  ihren 
Namen  dem  hellen,  silberglänzenden  Schein  ihrer  Blätter  verdankt 
Beide  Spielarten  haben  gefiederte  Blätter  und  bringen  gelbe,  duftende 
Blüten  hervor. 

Die  dritte  Art  wird  in  Australien  golden,  broadleaf  und  green 
Wattie  und  von  den  Botanikern  A.  pycnantha  genannt,  doch  wird 
der  Name  green  Wattie  auch  mehreren  Varietäten  von  A.  decurrens 
gegeben. 
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Australien  besitzt  noch  viele  Akazienarten,  die  gerbsäurehaltige 
Rinde  liefern,  und  obgleich  diese  Rinden  nicht  in  der  Handels- 
bezeichnung Mimosarinde  inbegriffen  sind,  werden  sie  doch  ge- 
legentlich zur  Beimischung  verwandt,  oder  kommen  neuerdings  auch 
für  sich  allein  in  den  Handel.  Solche  Arten  sind  die  bereits  ge- 
nannte A.  melanoxylon,  ferner  A.  penninervis,  gewöhnlich  von  den 
Australiern  als  Hickory  oder  Mountain  Hickory  bezeichnet,  deren 
Rinde  im  frischen  Zustand  25  bis  34  %  Gerbsäure  enthält.  Diese 
Art  steigt  bis  ins  Hochgebirge  und  sollte  zur  Ausnutzung  öder 
Gebirgsländereien  in  der  tropischen  und  halbtropischen  Zone  ins 
Auge  gefasst  werden.  In  der  Kolonie  Westaustralien  wächst  die 
A.  saligna,  die  »weeping  wattle«,  ein  kleiner  Baum,  welchem  auch 
der  bezeichnende  volkstümliche  Name  Tanners  Wattle  gegeben 
wurde.  Die  Rinde  erfreut  sich  der  höchsten  Anerkennung  der  ein- 
heimischen Gerber,  und  hat  den  immerhin  beträchtlichen  Tanniu- 
gehalt  von  28  %.  Näheres  hört  man  nicht  aus  dieser  erst  in  der 
neuesten  Zeit  infolge  der  Entdeckung  von  Gold  mehr  beachteten 
Kolonie  über  diesen  nützlichen  Baum,  dessen  Anbau  gleichfalls  ver- 
sucht werden  sollte,  wenn  die  Anlage  einer  Akazienpflanzung  unter- 
nommen wird. 

Da  die  Mimosarinde  gewöhnlich  gemahlen  in  den  Handel 
gebracht  wird,  ist  es  möglich,  sie  auch  mit  der  Rinde  des  Iron- 
barktree  (Eucalyptus  leucoxylon)  zu  vermischen,  welche  wohl  22% 
Gerbsäure  enthält,  aber  einen  so  ungünstigen  Einfluss  auf  die  Farbe 
des  Leders  ausübt,  dass  dasselbe  an  Wert  verliert  Ferner  dient 
zu  diesem  Zwecke  die  Rinde  von  Eugenia  Smithii,  deren  Gerbsäure- 
gehalt 17  %  beträgt,  doch  mag  es  nur  selten  geschehen,  da  dieser 
Baum  nicht  häufig  ist 

Da  mir  eine  Verdeutschung  der  australischen  Namen  wünschens- 
wert erscheint,  werde  ich  die  black  Wattle  schwarze  Akazie,  die 
Silver  Wattle  Silberakazie  und  die  golden  Wattle  Goldakazie 
nennen. 

Es  sei  noch  bemerkt,  dass  die  in  Europa,  namentlich  in 
Deutschland  als  Schattenbaum  gezüchtete  Akazie  nicht  zur  Gattung 
Acacia  gehört.  Ihr  botanischer  Name  ist  Robinia  Pseudacacia;  nur 
in  sofern  steht  sie  mit  den  echten  Akazien  in  verwandtschaftlicher 
Beziehung,  als  sie  zu  derselben  Familie  (Leguminosae)  gehört. 
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Rnndsehau  über  Erzeugung,  Handel  und  Terbrauch. 

Im  Jahre  1823  wurde  von  Sidney  ein  Pöstchen  Mimosarinden- 
extrakt  nach  London  gesandt,  wo  es  zu  dem  ausserordentlich  hohen 
Preise  von  50  £  die  Tonne  verkauft  wurde.  Das  war  der  erste 
Versuch  Australiens,  das  Ausland  mit  der  Mimosarinde  bekannt  zu 
machen.  Bei  dieser  Gelegenheit  war  festgestellt  worden,  dass  von 
einer  Tonne  Rinde  400  Pfund  Extrakt  von  der  Dichte  des  Theers 
gewonnen  werden  können.  Trotz  des  glücklichen  Ausgangs  dieser 
Spekulation  blieb  es  bei  vereinzelten  spärlichen  Nachsendungen. 
Später  ging  der  Export  ganz  in  die  Hände  der  australischen  Gerber 
über,  die  sich  aber  darauf  beschränkten,  in  ihrer  Nachbarschaft 
Rinde  sammeln  zu  lassen,  um  sie  auf  ihren  Lohmühlen  zu  mahlen 
und  die  Uberschüsse  über  den  eigenen  Bedarf  nach  England  aus- 
zuführen. So  kam  es,  dass  es  Gepflogenheit  in  diesem  Geschäft 
wurde,  die  Mimosarinde  gemahlen  in  den  Handel  zu  bringen. 
Während  aber  anfangs  die  Gerber  ihren  Überschuss  direkt  exportiert 
hatten,  hielten  es  bald  die  Kaufleute  für  wert,  den  Gerbern  das 
Geschäft  aus  der  Hand  zu  nehmen. 

Der  Bedarf  an  Mimosarinde  stieg  bald  in  so  ausserordentlichem 
Masse  und  wurde  durch  eine  so  verschwenderische  Ausbeute  des 
Akazienbestandes  gedeckt,  dass  sich  der  Regierung  von  Victoria  die 
Besorgnis  bemächtigte,  in  naher  Zukunft  könne  diese  Hilfsquelle 
versiegen.  Vorsorglich  glaubte  sie  eine  Untersuchungskommission 
einsetzen  zu  müssen,  welche  die  Aufgabe  hatte,  über  die  Gewinnung 
der  Mimosarinde  gründliche  Erkundigungen  einzuziehen  und  Vor- 
schläge zu  dem  Ende  auszuarbeiten,  den  Bestand  dieser  Industrie 
zu  einem  dauernden  zu  machen.  In  einem  Bericht,  welchen  die 
Kommission  veröffentlichte,  misst  sie  dem  Akazieustand  der  Kolonie 
eine  wirtschaftliche  Bedeutung  ersten  Ranges  zu  und  zwar  aus 
dreierlei  Gründen.  Zunächst  weist  sie  auf  den  Wert  der  Ausfuhren 
hin ;  sodann  erklärt  sie,  dass  die  Kolonie  viel  Gelände  besässe,  so 
arm,  dass  es  nicht  einmal  zur  Viehweide  tauge  und  nur  durch  die 
Akazienkultur  ausgenutzt  werden  könne,  und  schliesslich  weist  sie 
darauf  hin,  dass  die  ausgedehnte  Gerberei  des  Landes  mit  der 
Mimosarinde  stehe  und  falle.  Früher  seien  alle  in  der  Kolonie 
produzierten  Häute  exportiert  worden ;  jetzt  genügo  den  Gerbereien 
der  heimische  Häutemarkt  nicht  mehr,  sie  machten  Bezüge  aus 
anderen  australischen  Kolonien  und  selbst  aus  Südamerika.  Diese 
erfreuliche  Thatsache  sei  nur  der  eigenen  Produktion  der  Mimosa- 
rinde zu  verdanken. 
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So  sehr  war  die  Kommission  von  dem  Werte  der  Akazienbaume 
für  die  Kolonie  und  der  Wichtigkeit  ihrer  ausgedehnteren  Kultur 
überzeugt,  dass  sie  folgende  Vorschläge  unterbreitete :  die  Regierung 
solle  die  Akazienkultur  selbst  in  die  Hand  nehmen  und  ihr  alles 
geeignete  öffentliche  Land  widmen;  die  lokalen  Gemeinwesen, 
welchen  unbenutztes  Land  zur  Verfügung  steht,  sollten  das  Gleiche 
thun.  Akazien  sollten  an  den  Hauptwegen  und  den  Eisenbahnen 
entlang  wie  auf  allem  Gelände,  das  anderen  Zwecken  nicht  dient, 
angepflauzt  werden.  Gewisse  Ödlftndereien  sollten  in  Quadrate  von 
1000  Acres  vormessen  und  an  solche  Personen  auf  10  Jahre  ver- 
pachtet werden,  welche  sich  anheischig  machten,  die  betreffenden 
Parzellen  mit  Akazienbftumen  zu  bepflanzen.  Schliesslich  solle  die 
Regierung  auf  solchem  Gelände,  welches  noch  teilweise  unter  ihrer 
Kontrolle  steht,  durch  geeignete  Massregeln  zum  Anbau  der  Akazien 
ermutigen. 

Diesen  Vorschlägen  gemäss  wurden  im  Jahre  1889  gesetzliche 
Bestimmungen  erlassen.  Die  Pachtzeit  wurde  auf  21  Jahre  angesetzt 
Für  den  Acre  sollen  jährlich  während  der  ersten  sieben  Jahre 
2  Pence,  während  der  zweiten  sieben  Jahre  4  Pence  und  während 
der  letzten  siebenjährigen  Periode  6  Pence  Pachtgeld  gezahlt  werden. 
Das  ganze  Areal  ist  innerhalb  der  ersten  fünf  Jahre  und  zwar  jedes 
Jahr  zu  einem  Fünftel  zu  bepflanzen.  Von  diesem  Pachtanerbieten 
scheint  indes  nicht  in  dem  erhofften  Umfange  Gebrauch  gemacht 
zu  werden.  Gleichwohl  wurde  das  Interesse  für  die  Akazienkultur 
geweckt,  und  die  Zahl  der  Bäume  hat  beträchtlich  zugenommen. 
Manche  Grundbesitzer  haben  kleinere  oder  grössere  Landstreckeu 
dieser  Kultur  gewidmet.  Auch  ist  an  den  Eisenbahnen  entlang 
fast  alles  freie  Geläude  mit  Akazien  besetzt,  und  eine  vorteilhaftere 
Benutzung  konnte  dasselbe  auch  nicht  fiuden. 

Die  Gesamtproduktion  betrug  im  .Jahre  1893:  14  730  Tonnen, 
deren  Wert  auf  92  450  £  berechnet  ist.  Davon  wurden  10  900 
Tonnen  im  Werte  von  65  200  £  von  den  inländischen  Gerbereien 
verbraucht,  und  der  Rest  wurde  exportiert.  Die  Ausfuhr  war  früher 
schon  erheblich  grösser,  in  den  Jahren  um  1880  bewegte  sie  sich 
zwischen  12  000  und  14  000  Tonnen,  sie  erreichte  also  beinahe  die 
Höhe  der  gesamten  Produktion  des  Jahres  1893.  Demnach  hätte 
die  Kolonialregierung  gut  daran  gethan,  wenn  sie  zehn  Jahre  früher 
energische  Massregeln  getroffen  hätte  zum  Schutze  der  Akazien- 
bäume. Es  scheint,  als  wenn  auch  die  Gerberindustrie  der  Kolonie 
unter  dem  Rückgang  der  Riudenerzeugung  gelitteu  hat;  die  Zahl 
der  verarbeiteten  Häute  und  Felle  hat  nämlich  statt  in  aufsteigender 
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Richtung  zu  bleiben,  seit  einer  Reihe  von  Jahren  wieder  ab- 
genommen. So  wurden  in  den  Jahren  1887  und  1888 :  1  754  000 
Stück  und  2  025  000  Stück,  dagegen  1893  und  1894  nur  1  686  000 
und  1896000  Stück  verarbeitet. 

Auch  in  der  Kolonie  Neusüdwales  hat  die  Regierung 
Massregeln  treffen  müssen  gegen  die  schrankenlose  Ausbeutung  der 
Bestände.  Die  Lederindustrie  dieser  Kolonie,  welche  im  Jahre  1887 
2899  und  1897  bereits  4710  Personen  beschäftigte,  hat  einen  sehr 
grossen  Bedarf  an  Gerbrinde,  so  dass  beispielsweise  im  Jahre  1896 
zu  der  einheimischen  Produktion  noch  93550  Zentner  im  Werte 
von  ungefähr  23  300  £  eingeführt  werden  mussten.  Davon  lieferten 
Tasmania  71 500  Zentner,  Südaustralien  12  700  Zentner,  Victoria 
9050  Zentner  und  Queensland  260  Zentner.  Allerdings  wurden  un- 
gefähr 44  000  Zentner  exportiert,  davon  4000  Zentner  einheimisches 
Erzeugnis.  Und  zwar  empfingen  Queensland  34470  Zentner,  Eng- 
land 4700  Zentner,  Neuseeland  3900  Zentner.  Aus  Neusüd wales 
gelangt  auch  ein  Extrakt  der  Mimosarinde  in  den  Handel,  dessen 
Herstellung  sich  gut  rentieren  soll. 

Tasmania  exportierte  in  den  Jahren  1873  bis  1879  jährlich 
6300  Tonnen  Gerbrinde  im  Werte  von  35000  dann  stieg  die 
Ausfuhr  sehr  schnell  bis  auf  12  287  Tonnen  im  Jahre  1885  und  sie 
hielt  sich  im  Durchschnitt  des  Jahrfünfts  1886  bis  1890  auf  10  200 
Tonnen  jährlich.  Noch  im  Jahre  1890  wurden  11  010  Tonnen  ex- 
portiert. Dann  trat  die  unausbleibliche  Folge  der  Raubwirtschaft 
ein,  die  Ausfuhr  fiel  im  Jahre  1891  bereits  auf  7950  Tonnen  und 
hat  im  Durchschnitt  der  Jahre  1892  bis  1896  nur  noch  ungefähr 
5600  Tonnen  betragen  im  Werte  von  34  000  £.  Die  Bestimmungs 
länder  der  ausgeführten  Rinde  sind  seit  einigen  Jahren  ausschliess- 
lich die  übrigen  australischen  Kolonien,  während  früher  beträcht- 
liche Posten  nach  England  gingen.    Es  empfingen: 


1885 

1896 

Victoria 

für 

&3680  £ 

2920  * 

NeasQdwalea 

> 

25800  > 

18000  » 

Neuseeland 

» 

134.50  » 

6740  » 

Queensland 

6G0  » 

770  » 

Südaugtralien 

» 

48)  » 

England 

> 

9  470  > 

Im  ganzen 

für 

83  580  4 

28430  £ 

Südaustralien  weist  in  den  letzten  zwanzig  Jahren  eine 
ziemlich  gleichmässige  Ausfuhr  von  Mimosarinde  auf,  nur  in  den 
beiden  letzten  Jahren,  1895  und  1896,  hat  sich  der  Export  um  ca. 
40  %  gehoben.   Es  gelaugten  zur  Ausfuhr: 


Digitized  by  Google 


669  - 


1870  5430  Tonnen  im  Werte  von  22.500  f 

1880  5340      »               »  42830  » 

1885  4440      »               >  438:*)  » 

1890  4440      ■                »  56010  » 

1896  7330      >                >  51 680  . 

Während  die  aus  den  vorhergenannten  Kolonien  ausgeführte 
Rinde  fast  ganz  in  Australien  bleibt,  giebt  Südaustralien  den 
grössten  Teil  seines  Überschusses  an  England  ab.  Den  Rest  erhält 
hauptsächlich  Neuseeland. 

Aus  den  übrigen  australischen  Kolonien  wird  bislang  über 
eine  Gewinnung  der  Mimosa-  oder  Wattle-Rinde  nichts  berichtet. 
Eine  Zusammenstellung  der  Ausfuhr  der  einzelnen  Kolonien  im 
Jahre  1895  —  Südaustralien  48  780  £,  Tasmania  33  750  £t  Victoria 
23060  £%  Neusüdwales  13  860  £  —  ergiebt  eine  Gesamtausfuhr  im 
Werte  von  119  550  £.  Wenn  man  aber,  wie  es  häufig  geschieht, 
diese  Gesamtausfuhr  als  eine  nach  anderen  Erdteilen  bestimmte 
auffasst,  befindet  man  sich  in  einem  grossen  Irrtum.  Zum  weitaus 
grössten  Teil  handelt  es  sich  bei  dieser  Ausfuhr  um  den  Austausch 
der  einzelnen  Kolonien  untereinander.  Mit  anderen  Worten, 
Australien  verbraucht  seine  Mimosarinde  selbst,  abgesehen  von 
einer  ganz  geringen,  nach  England  gelieferten  Menge.  Da  nun  aber 
über  den  Wert  dieser  Rinde  als  Gerbmaterial  Zweifel  nicht  be- 
stehen, hat  man  bereits  seit  mehreren  Jahren  in  verschiedenen 
anderen  Ländern  Versuche  gemacht  mit  der  Kultur  der  Gerber- 
akazie. So  verschiffte  ein  australischer  Samenhändler  im  Jahre  1880  * 
336  Pfund  Akaziensamen  nach  Spanien,  784  Pfund  nach  Indien, 
560  Pfund  nach  verschiedenen  südamerikanischen  Republiken. 
Einen  Begriff  von  der  Höhe  dieser  Samenbezüge  erhält  man  durch 
die  Angabe,  dass  das  Pfund  Samen  von  der  schwarzen  und  Silber- 
akazie 40  000  Körner  enthält  und  30  000  Körner  von  der  Goldakazie. 
Die  Preise  schwankten,  je  nach  der  Höhe  der  Bezüge,  zwischen  6 
und  10  Shilling  das  Pfund.  Die  Engländer  führten  die  schwarze 
Akazie  ebenfalls  in  Indien  ein;  wie  es  heisst,  mit  gutem  Erfolg, 
doch  ist  es  auffallig,  dass  Hunter  in  der  zweiten  Auflage  seines 
dreizehnbändigen  Werkes  über  Indien:  The  Imperial  Gazetteer  of 
India,  London  1885—1887  die  Mimosarinde  nirgends  nennt.  In  den 
Vereinigten  Staaten  von  Amerika  hat  man  vor  einigen  Jahren,  ins- 
besondere in  Texas  und  in  Kalifornien,  die  Goldakazie  angepflanzt 
in  der  Hoffnung,  dass  die  ersten  Versuche  zu  Kulturen  im  Grossen 
führen  werden. 
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Ein  anderes  Produkt  der  in  Rede  stehenden  Akazie  ist  ein 
dem  arabischen  ähnlicher  Gummi,  der  unter  dem  Namen  australi- 
scher Gummi  auf  den  englischen  Markt  gebracht  wird.  Verwendung 
findet  er  in  den  Kattundruckereien,  Webereien  und  Etiquetteu- 
fabriken ;  auch  werden  mit  ihm  Segel  und  Fischernetze  bestrichen, 
um  sie  widerstandsfähiger  zu  machen  gegeu  den  Einfluss  des 
Wassers. 

Als  drittes  Produkt  ist  das  leichte,  zähe  Holz  anzuführen,  das 
sich  so  gerade  spalten  lässt,  als  ob  es  gesägt  wäre.  In  Australien 
findet  es  Verwendung  zu  Fassdauben,  mehr  aber  zu  Radspeichen, 
Axtstielen  und  kleineren  Geräten. 

Einer  Tabelle  über  die  Stärke  der  wichtigsten  australischen 
Hölzer,  welche  vor  einigen  Jahren  auf  amtliche  Veranlassung  an- 
gefertigt wurde,  entnehme  ich,  dass  das  Holz  der  schwarzen  Akazie 
eine  spezifische  Schwere  von  0,717  besitzt.  Ein  Stab,  5  Fuss  laug 
und  2  Zoll  im  Quadrat  wurde  wagerecht  auf  2  Träger,  4  Fuss  von 
einanderstehend,  gelegt  und  nach  uud  nach  mit  1269  Pfund 
Gewicht  beschwert.  Das  war  das  Höchstmass,  bis  zu  welchem, 
unter  einer  Beugung  von  1,04  Zoll,  die  Elastizität  bewahrt  blieb. 
Bei  einer  Beschwerung  mit  1549  Pfuud  brach  der  Stab,  nachdem 
er  sich  2,35  Zoll  aus  der  wagerechteu  Richtung  gebeugt  hatte. 
Der  Versuchsstab  war  aus  einem  Stamme  von  6  Zoll  Durchmesser 
gehauen  worden. 

Welche  Stellung  die  Mimosarinde  unter  den  gebräuchlichsten 
Gerbstoffen  einnimmt,  zeigt  die  folgende  Tabelle. 

H a n d elsbeselclm a d g:  proienizenall  an  Gerbsäure  Eizenscialten 

Catechu  42  bis  50  macht  das  Leder  weich  und  offen,  gibt 

ihm  wenig  Gewicht  und  schlechte  Farbe. 

»Sumach  24        '£\  macht  das  Leder  weich  und  geschmeidig; 

gibt  ihm  helle  Farbe  und  etwas  Festig- 
keit. 

Myrobalanen  28       41  machen  das  Leder  weich ;  geben  ihm  helle 

Farbe  und  wenig  Gewicht. 

Kichenrinde  11        13  macht  das  Leder   sehr  fest;    gibt  ihm 

gutes  Gewicht  und  fitrbt  es  fast  gar 
nicht. 

Hemlockrinde  11        1-t  macht  das  Leder  fest  und  sprfkle;  gibt 

ihm  gutes  (Gewicht  und  färbt  es  rot. 
Valonia  •>!        10  macht  das  Leder  hart;  gibt  ihm  gutes 

Gewicht  und  helle  Farbe. 
Divi-Divi  2»>        50  macht  das  Leder  hart;    gibt  ihm  viel 

Gewicht  und  klare  Farbe. 
Mimosarinde  21    *    10  macht  das  Leder  hart  ,   gibt  ihm  gutes 

Gewicht  und  Airbt  es  rötlich. 
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In  dieser  Tabelle  sind  zwei  Artikel  angeführt,  welche  ich 
glaube  näher  bezeichnen  zu  müssen.  Valonia  ist  der  Handelsname 
für  die  Eichelnkelche  der  Quercus  aegilops,  welche  in  Indien, 
Kleinasien,  Syrien  und  Griechenland  wächst.  Myrobalanen  sind 
die  getrockneten  Früchte  der  Terminalia  chebula,  die  vorzüglichste 
Bezugsquelle  ist  Indien. 

Wie  ersichtlich,  unterliegt  die  Angabe  des  Gerbsäuregehaltes 
Seitens  der  Chemiker  beträchtlichen  Schwankungen.  Ich  brauche 
darauf  nicht  näher  einzugehen,  da  ich  schon  an  mehreren  Stellen 
erklärt  habe,  warum  die  Chemiker  nicht  zu  einem  übereinstimmen- 
den Resultat  kommen  können.  Die  Gerber  lassen  sich  bei  der 
Wahl  ihrer  Gerbstoffe  nicht  allein  von  dem  Gerbsäuregehalt  leiten, 
denn  sie  müssen  in  betracht  ziehen,  welchen  Einfluss  ein  Gerbstoff 
auf  Gewicht,  Farbe,  Geschmeidigkeit,  Festigkeit  und  noch  andere 
Eigenschaften  des  Leders  ausübt.  So  erklärt  es  sich,  warum  Eichen- 
rinde, trotz  ihres  verhältnismässig  geringen  Gerbsäuregehaltes,  nicht 
allein  nicht  verdrängt  wurde,  sondern  immer  noch  den  ersten  Platz 
behauptet.  In  der  tropischen  Pflanzenwelt  liegt  noch  mancher 
Gerbstoff  unentdeckt;  wer  einen  findet,  möge  sich  also  durch  den 
Gerbsäuregehalt  nicht  zu  voreiligen  Schlüssen  verleiten,  sondern  in 
einer  Gerberei  praktische  Versuche  anstellen  lassen. 

Weil  die  Mimosariude  das  Leder  rötlich,  schwer  und  hart 
macht,  wird  sie  vorzugsweise  zum  Gerben  von  Sohlleder  und 
anderen  schweren  Ledersorten  benutzt.  Die  englischen  Gerber 
sollen  sie,  mit  Eichenrinde  vermischt,  auch  zum  Gerben  von 
leichteren  Ledersorten  verwenden. 

Die  Untersuchuugskommission  von  Victoria  hat  Analysen  von 
Mimosarinde  vornehmen  lassen  mit  folgenden  Resultaten: 

Goldakazie  45  "  ,,  Gerbsäuro;  schwarze  Akazie  34  "/„  aus  einer  Gegend, 

und  40  '%  aus  einer  anderen. 

Eine  eingehendere  Analyse  wurde  in  der  kalifornischen 
Universität  vorgenommen  und  lieferte  folgende  Ergebnisse: 


Name 

Feuchtigkeit 
ging  beim 

Trocknen  an 
der  Luft 
verloren 

in  Prozenten 

Feuchtigkeit 
verblieb 

nach  dem  frisch 
Trocknen 
in  Prozenten 

! 

Gerbsäuregehalt 
in  Prozenten 

an  der  bei  100' C. 
Luft  ge- 1  ge- 
trocknet trocknet 

Kinde  der  schwarzen  Akazie 
»       »  Silberakazie 
»  Goldakazie 

3^,23 
33,5!) 
33,07 

9.47     I  2*1,4 
i:i.no  LV 
7,43  27,0 

41,4 
41,6 

48,0 
24,8 
46,8 
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Aus  vorstehender  Zusammenstellung  geht  hervor,  dass  die 
Rinde  der  Silberakazie  am  wenigsten  Wert  hat,  was  auch  mit  der 
Angabe  der  Untersuchungskommission  stimmt,  dass  die  australi- 
schen Gerber  diese  Rinde  zurückwiesen,  und  wenn  sie  trotzdem 
geerntet  würde,  so  geschähe  es  für  den  Export  und  zwar  auch  nur 
in  Vermischung  mit  der  Rinde  der  schwarzen  und  Goldakazie. 
Dieser  Unterschied  des  Gerbsäuregohalts  drückt  das  Wertverhältnis 
der  Silberakazie  zu  ihrer  nächsten  Verwandten,  der  schwarzen 
Akazie,  noch  nicht  vollständig  aus,  denn  die  Rinde  der  letzteren 
ist  7  Millimeter  dick,  diejenige  der  ersteren  aber  nur  2  Vi  Millimeter, 
im  Durchschuitt  natürlich.  Folglich  wird  bei  den  gleichen  Pro- 
duktionskosten auf  einer  gegebenen  Fläche  nur  der  vierte  Teil 
Gerbsäure  erzeugt,  wenn  anstatt  der  schwarzen  Akazie  die  Silber- 
akazie angepflanzt  wird ;  man  darf  also  dieses  Produktionsverhältuis 
nicht  aus  den  Augen  verlieren. 


Die  Kultur  der  Gerberakazien. 


Die  Wachstumsbedingunsen 

Zunächst  haben  wir  die  klimatischen  Ansprüche  der  Gerber- 
akazien ins  Auge  zu  fassen.  Schon  jetzt  kann,  obgleich  es  an  aus- 
giebigen Erfahrungen  fehlt,  mit  Sicherheit  behauptet  werden,  dass 
sie  sich  jedem  Klima  anbequemen,  vorausgesetzt,  dass  das  Queck- 
silber nicht  tiefer  als  3  bis  4  Grad  unter  Null  fällt  und  dass,  wenn 
es  überhaupt  geschieht,  es  nicht  längere  Zeit  unter  Null  verbleibt. 
Jedenfalls  sagt  ihnen  das  trockene,  halbtropische  Klima  am  meisten 
zu,  wie  es  in  ihrer  ostaustralischen  Heimat  herrscht;  sie  vertragen 
aber  auch  ein  rein  tropisches  Klima,  wenn  es  nicht  zu  feucht  ist. 
Über  das  Klima  der  Kolonie  Victoria  sind  von  dem  Regierungs- 
astronomeu  zu  Melbourne  genaue  Angaben  veröffentlicht  worden. 
Die  jährliche  Durchschuittstemperatur  während  der  beobachteten 
14  Jahre,  so  sagt  dieser  Beamte,  betrug  57,6 0  F.  (rund  14  0  C.)  in 
Melbourne  und  50,8°  F.  (rund  13'/»°  C.)  in  der  ganzen  Kolonie, 
eingeschlossen  die  Stationen  Daylesford  und  Ballarat,  welche  630 
und  450  Meter  über  dem  Meeresspiegel  liegen.  Diese  Durchschnitts- 
temperatur entspricht  derjenigen  von  Marseille  uud  Florenz  auf  der 
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nördlichen  Erdhälfte,  allein  das  Klima  von  Melbourne  ist  geringeren 
Schwankungen  unterworfen.  Der  tiefste  Stand  des  Thermometers 
in  Melbourne,  der  berichtet  worden  ist,  betrug  27°  F.,  das  sind 
rund  2'/2  0  C.  unter  dem  Gefrierpunkt,  und  der  höchste  111°  F. 
(rund  44°  C.)  im  Schatten.  In  Landhurst,  240  Meter  über  dem 
Meeresspiegel,  betrug  die  grösste  Temperaturschwankung  117°  F. 
(rund  47  0  C.)  und  27,5  •  F.  (2>/3  o  C.  unter  Null).  In  Ballarat  betrug 
die  grösste  Winterkülte  10 0  F.  (rund  12 0  C.  unter  dem  Gefrierpunkt). 
Der  Feuchtigkeitsgehalt  der  Luft  ist  in  den  Sommermonaten  grossen 
und  raschen  Schwankungen  unterworfen;  er  wird  manchmal  durch 
die  Wirkung  von  heissem  Wind  in  wenigen  Stunden  um  60  % 
verringert.  Dieser  Verlust  wird  aber  bei  einem  Wechsel  des 
Windes  wieder  ausgeglichen.  Der  durchschnittliche  jährliche 
Regenfall  in  Melbourne,  der  für  einen  Zeitraum  von  30  Jahren  be- 
rechnet 670  Millimeter  betrug,  ist  nicht  geringer,  als  an  anderen 
Plätzen  desselben  Breitengrades  auf  der  nördlichen  und  südlichen 
Erdhälfte.  Allein  er  erweist  sich  nicht  als  ausreichend,  der  starken 
Verdunstung  wegen,  die  von  Professor  Neumayer  auf  1100  Millimeter 
geschätzt  wurde. 

In  den  kalifornischen  Distrikten,  wo  die  Gerberakazien  mit 
Erfolg  und  ohne  künstliche  Bewässerung  angepflanzt  worden  sind, 
beträgt  der  durchschnittliche  Regenfall  nur  260  Millimeter  in  San 
Diego,  310  Millimeter  in  Los  Angeles,  365  Millimeter  in  Santa 
Barbara  und  600  Millimeter  in  San  Franzisko.  In  allen  diesen 
Distrikten  vergeht  kaum  ein  Winter,  wo  das  Quecksilber  nicht 
unter  den  Gefrierpunkt  fallt,  aber  nicht  tiefer  als  4 0  C. ;  im  Sommer 
steigt  es  gelegentlich  bis  46  0  C,  mit  Ausnahme  von  San  Franzisko, 
das  ein  kühleres  Klima  besitzt. 

In  bezug  auf  den  Boden  machen  diese  Akazien  die  bescheiden- 
sten Ansprüche.  Die  Untersuchungskommission  von  Victoria  sagt: 
sie  gedeihen  nahezu  auf  jedem  Boden,  selbst  auf  solchem,  der  nicht 
einmal  als  Viehweide  Wert  hat ;  ihr  bestes  Wachstum  ist  beobachtet 
worden  auf  lockeren,  sandigen  Flächen  und  auf  solchem  Gelände, 
das  zu  Ackerbau  unbrauchbar  befunden  wurdo.  Aus  eigener  Be- 
obachtung kann  ich  das  bestätigen  und  hinzufügen,  dass  Flugsand 
mit  der  Goldakazie  schon  mehrfach  erfolgreich  gebunden  worden 
ist.  In  Anbetracht  dieser  bescheidenen  Ansprüche  an  die  Nährkraft 
und  Feuchtigkeit  des  Bodens  darf  man  diese  Akazien  den  Wüsten- 
pflanzen zuzählen. 

Auf  Grund  der  bis  jetzt  gesammelten  Erfahrungen  muss  kalk- 
reicher Boden  vom  Anbau  ausgeschlossen  werden,  nicht  weil  er 
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dein  Gedeihen  feindlich  ist,  sondern  nur,  weil  er  den  Gerbsilure- 
gehalt der  Rinde  vermindert.  Die  Uutersuchungskommission  be 
richtet  von  einem  Falle,  wo  ein  Unterschied  von  13  %  im  Gerb- 
säuregehalt nachgewiesen  wurde,  zwischen  einer  Rinde,  die  auf 
sandigem  Boden,  und  einer  anderen,  die  in  nächster  Näho  auf  kalk- 
haltigem Boden  gewachsen  war.  Beide  entstammten  der  schwarzen 
Akazie  und  doch  enthielt  die  eine  42  %,  die  andere  nur  29  % 
Gerbsäure.  Auch  auf  sumpfigem  Boden  ist  der  Gehalt  an  Gerbsäure 
gering. 


An pdanzang  und  Pflege. 

Für  die  Anpflanzung  können  im  allgemeinen  nur  zwei  der 
weiter  oben  angeführten  Akazienarten  in  betracht  kommen,  die 
schwarze  Akazio  und  die  Goldakazie.  Die  schwarze  Akazio  steht 
zwar  im  Gerbstoffgehalt  (durchschnittlich  32  bis  42  %)  der  Gold 
akazie  (40  bis  45%)  etwas  nach,  aber  dennoch  ist  sie  die  wertvollere 
von  beiden :  sie  wächst  schneller,  wird  zu  einem  viel  stattlicheren 
Baume,  und  giebt  daher  viel  höhere  Erträge  als  die  Goldakazie. 
Den  zahlreichen  Messungen  der  Untersuchungskommission  zufolge 
müssen  50  Centimeter  als  das  Höchstmass  des  Durchmessers  des 
Stammes  der  schwarzen  Akazie,  1  Meter  über  dem  Wurzelhals 
gemessen,  angenommen  werden,  wenngleich  gelegentlich  ein  etwas 
stärkeres  Exemplar  gefunden  wird.  Bei  der  Gold  akazio  wurden 
stärkere  Stämme  als  solche  von  20  Centimeter  Durchmesser  nicht 
nachgewiesen.  Auf  sehr  armem,  sandigem  Boden  gedeiht  die  Gold- 
akazie besser  als  die  schwarze  Akazie,  und  hier  verdient  daher  die 
Goldakazie  den  Vorzug;  in  allon  anderen  Fällen  ist  die  schwarze 
Akazie  mehr  zum  Anbau  zu  empfehlen. 

Der  Same  dieser  Akazienart  ist  sehr  hartschalig,  und  er  keimt 
ausserordentlich  schwer  und  langsam.  Es  empfiehlt  sich  daher, 
diesen  Vorgang  durch  ein  warmes  Wasserbad  zu  beschleunigen,  in 
welchem  der  Same  zu  verbleiben  hat,  bis  er  weich  geworden  ist. 
Von  einigen  Seiten  wird  sogar  der  Hat  erteilt,  den  Samen  mit 
kochendem  Wasser  zu  üborgiessen,  ihn  darin  langsam  erkalten 
und  dann  24  Stunden  in  dem  Wasser  stehen  zu  lassen.  Es  möchte 
aber  doch  ratsam  sein,  hierbei  vorsichtig  zu  verfahren,  und  zu- 
nächst zu  erproben,  ob  durch  diese  Behandlung  die  Keimkraft  des 
Samens  nicht  vielleicht  ganz  vernichtet  wird.  Der  Same  behält 
jahrelang  seine  Keimfähigkeit. 
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Zuweilen  wird  der  Same  auf  Saatbeete  ausgelegt,  von  wo 
dann  später  die  Pflänzlinge  an  ihren  Standort  ausgesetzt  werden. 
Viel  gebräuchlicher  ist  es  jedoch,  den  Samen  direkt  au  Ort  und 
Stelle  auszulegen.  Die  Vorbereitung  des  Landes  für  die  geplante 
Anlage  ist  sehr  eiufach ;  grosse  Kulturarbeiten  sind  bei  den  geringen 
Ansprüchen,  die  diese  Akazien  an  Boden  und  Pflege  stellen,  nicht 
nötig,  ja  sie  würden  nicht  einmal  augebracht  sein,  da  man  dieseu 
Wirtschaftszweig  nicht  durch  hohe  Kulturkosten  belasten  darf.  Man 
begnügt  sich  daher  meistens  damit,  das  Unkraut  bezw.  das  Busch- 
werk, mit  dem  der  Boden  bestanden  ist,  etwas  zu  entfernen,  und 
dann  in  Abständen  von  l'/a  bis  V/A  Meter  ganz  seichte  Saatfurchen 
über  das  ganze  Feld  zu  ziehen.  Hier  hinein  wird  nun  der  Same  in 
Abständen  von  etwa  30  Ceutimeter  gelegt,  und  sehr  dünn  mit 
Erde  bedeckt. 

Wenn  die  Pfläuzchen  30  bis  40  Centimeter  hoch  geworden 
sind,  werden  sie  so  ausgedünnt,  dass  die  Abstünde  zwischen  den 
einzelnen  Bäumchen  in  den  Reihen  ungefähr  1  Meter  betragen. 
Eine  enge  Pflanzweite  ist  vorteilhaft,  weil  dadurch  die  Verästelung 
der  Stämme  etwas  eingeschränkt  wird.  Nur  wenn  der  Boden  frucht- 
bar ist  und  daher  Unkraut  treibt,  muss  in  den  nächsten  beiden 
Jahren  von  Zeit  zu  Zeit  das  Unkraut  etwas  bekämpft  werden ;  auf 
sandigem,  magerem  Boden  ist  selbst  diese  Pflege  nicht  einmal  nötig. 
Die  ganze  Kulturarbeit  beschränkt  sich  dann  auf  das  Abschneiden 
der  unteren  Äste,  sobald  die  Bäumchen  1  bis  l'/j  Meter  hoch  sind. 
Das  Bestreben  muss  nämlich  darauf  gerichtet  sein,  schlanke,  astlose 
Stämme  zu  erzielen,  damit  das  Schälen  leicht  von  statten  geht  und 
möglichst  viel  Rinde  erzeugt  wird. 

Auf  lockerem,  sandigein  Boden  wird  auch  zuweilen  der  Samen 
einfach  breitwürfig  gesät,  uud  später  eine  Ausdünnung  der  Bäum- 
chen vorgenommen. 

In  Kalifornien  hat  man  auf  felsigem  Boden  Pflanzungen  an- 
gelegt, indem  mau  in  Entfernungen  von  2 Ys  Meter  nach  jeder 
Richtung  Löcher  hackte  und  die  auf  einem  Beet  gezüchteten 
Pfläuzlinge  mit  Beigabe  von  etwas  guter  Erde  eiusetzte.  Für  der- 
artigen Boden  lässt  sich  eino  andere  Methode  nicht  wählen,  mir 
will  nur  der  Abstand  von  2'/i>  Meter  als  Raumverschweuduug  er- 
scheinen, da  vom  5.  Jahre  ab  durch  Auslichtungen  mit  der  Ernte 
begonnen  werden  kann. 

Wenn  die  Pflanzuug  nicht  durch  Bodenerhebungen  vor  den 
herrschenden  Winden  geschützt  ist,  so  wird  die  Anlage  eines  aus 
geeigneten  Bäumen  bestehenden  Schutzgürtels  empfohlen ;  durchaus 

13* 
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notwendig  ist  ein  solcher  Windschutz  aber  nicht.  Als  ein  ganz 
vorzüglicher  Windbrecher  kann  ein  anderer  australischer  Baum :  der 
Buxbaum  von  Neusüdwales  (Pittosporum  undulatum)  empfohlen 
werden.  Derselbe  widersteht  selbst  dem  stärksten  Sturm,  welcher 
Eigenschaft  wegen  er  auf  den  Azoren  eingeführt  wurde,  als  man 
versuchte,  die  Orangen pfianzungen  mit  lebenden  Schutzwändeu 
gegen  die  Seestürme  zu  schützen.  An  anderer  Stelle  ist  gesagt 
worden,  warum  man  dort  zur  Umfriediguug  mit  Mauern  überging 
—  eine  Schutzvorrichtung,  die  den  eigenartigen  Verhältnissen  dieser 
Inselgruppe  angepasst  sein  mag  und  für  eine  kleine  Oraugenpflauzung 
nicht  zu  kostspielig  ist,  in  anderen  Läudern  und  für  andere  Kulturen 
aber  nur  höchst  ausnahmsweise  in  betracht  kommen  kann. 

Dieser  Buxbaum  liefert  ein  Holz,  das  dem  bekannten,  immer 
spärlicher  werdenden  kaukasischen  Buxbaumholz  ähnlich  ist  und 
schon  öfter  als  Ersatz  empfohlen  und  verwandt  wurde.  Mithin 
liefert  dieser  Windbrecher  in  seinem  Holze  ein  beachtenswertes 
Ernteergebnis. 


Die  Ernte. 

Diese  Akazienbäume  sind  so  kurzlebig,  dass  sie  schon  im  10. 
Jahre  den  Höhepunkt  ihrer  Entwicklung  erreichen;  von  da  ab 
geht  ihre  Lebensthätigkeit  rückwärts;  häufig  werden  sie  in  der 
Periode  ihres  Niederganges  von  Krankheiten  und  Schädlingen  an- 
gegriffen. Daraus  geht  hervor,  dass  die  Ernte  nicht  über  das  10. 
Jahr  hinausgeschoben  werden  darf ;  andererseits  darf  sie  aber  auch 
nicht  vor  dem  5.  Jahr  erfolgen,  denn  es  ist  erwiesen,  dass  Rinde, 
die  noch  nicht  5  Jahre  alt  ist,  verhältnismässig  wenig  Gerbsäure 
enthält,  und  solche  Rinde  wird  daher  von  den  Gerbern  zurück- 
gewiesen. Vom  5.  Jahre  au  ist  sie  verwendbar,  und  sie  nimmt 
von  da  au  bis  zum  9.  oder  10.  Jahre  an  Wert  zu.  Man  muss  im 
5.  Jahre  mit  der  Ernte  beginuen,  weil  die  Bäume  von  da  an  ohne 
Auslichtung  zu  gedrängt  stehen  und  sich  gegenseitig  im  Wachstum 
behindern  würden.  Wie  stark  die  jährlichen  Auslichtungen  vor- 
genommen werden  müssen,  hängt  von  der  Entwicklung  der 
Pflauzung  ab.  Das  Bestreben  muss  darauf  gerichtet  sein,  möglichst 
viele  Bäume  das  10.  Jahr  erreichen  zu  lassen,  ohne  dass  mit  dem 
Raum  zum  Nachteil  ihrer  Entwickelung  gegeizt  wird.  Jeder  Baum 
muss  seine  Krone  ungehemmt  entfalten  können ;  wächst  sie  in  einen 
Nachbarbaum,  dann  muss  einer  von  beiden  weichen. 
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Um  die  Rinde  zu  gewinnen,  müssen  die  Bäumo  gefällt  werden. 
Sie  werden  unmittelbar  über  der  Erde  durchgesägt  oder  mit  der 
Axt  durchgeschlagen,  und  unmittelbar  darnach  wird  die  Rinde  vom 
Stamme,  von  den  Asten  und  stärkeren  Zweigen  losgeschält  und 
getrockuet. 

In  Australien  herrscht  die  Ansicht  vor,  die  letzten  vier  Monate 
des  Jahres  seien  die  geeignetste  Erntezeit,  da  der  Saftfluss  dann 
am  kräftigsten  und  der  Gerbsäuregehalt  der  Rinde  am  höchsten  sei. 
So  sagen  die  Gerber;  das  letzte  Wort  sollten  aber  die  Chemiker 
sprecheu,  nachdem  sie  eine  über  das  gauze  Jahr  ausgedehnte  Reihe 
von  Untersuchungen  vorgenommen  haben.  Für  den  engeren  Tropen- 
gürtcl  wie  für  die  nöfdliche  Erdhälfte  kann  natürlich  die  australi- 
sche Erntezeit  keine  Geltung  haben. 

Ob  es  sich  nun  bewahrheitet  oder  nicht,  dass  in  jenen  vier 
Monaten  der  Gerbsäuregehalt  der  Rinde  am  höchsten  sei,  jedenfalls 
steht  dieser  Jahreszeit,  das  ist  der  Sommer,  der  Vorteil  zur  Seite, 
dass  die  Riudo  rasch  und  gründlich  getrocknet  werden  kann.  Findet 
dio  Ernte  im  Winter,  also  in  der  nassen  Jahreszeit,  statt,  dann 
trocknet  die  Rinde  langsam  und  verliert  an  Wert,  denn  der  Feuchtig- 
keit ausgesetzt,  verwaudolt  sich  oin  Teil  ihrer  Gerbsäure  in  Gallus- 
säure, welche  in  der  Gerberei  unbrauchbar  ist.  Es  ist  daher  wichtig, 
dass  die  Rinde  möglichst  schnell  getrocknet  und  in  einem  trockonon 
Räume  aufbewahrt  wird.  Selbst  wenn  die  Rinde  bei  trockenem  . 
Wetter  dem  Wind  und  der  Sonne  ausgesetzt  wird,  verwandelt  sich 
ein  Teil  der  Gerbsäuro  in  unbrauchbare  Säuren.  Sie  sollte  daher 
sobald  wie  möglich,  entweder  gemahleu  oder  in  Stücken,  wie  es 
der  Hegehr  des  Marktes  erfordert,  in  Ballen  verpackt,  in  einem 
dunklen,  trocknen  Raum  bis  zur  Verschiffung  gelagert  werden.  Bei 
einer  solchen  Aufbewahrung  soll  sie  sogar  im  ersten  Jahr  an  Gerb- 
säuregehalt gewinnen. 

Die  Untersuchuugskommission  von  Victoria  empfiehlt,  nach 
jeder  Ernte  an  die  Stelle  eines  jeden  abgeschlagenen  Baumes  einige 
Samenkörner  in  die  Erde  zu  legen  und  später  die  Sämlinge  bis  auf 
den  kräftigsten  auszuziehen,  um  die  Pflanzung  in  immerwährender 
Ertragsfähigkeit  zu  halten. 

Wenn  auch  Anpflanzungen  von  Gerberakazien  erst  nach  einer 
Reihe  von  Jahren  Erträge  abwerfen,  und  wenn  auch  die  Bäume 
durch  die  Ernte  vernichtet  werden,  so  dass  nach  der  Ernte  eine 
Erneuerung  der  Pflanzung  vorgenommen  werden  muss,  so  sind 
doch  die  Betriebskosten  solcher  Pflanzungen  gering,  das  Ernte- 
erzeuguis  aber  ist  wertvoll,  und  solche  Pflanzungen  sind  daher 
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unter  günstigen  Verhaltnissen  sehr  rentabele  Unternehmungen. 
Die  Gerberakazien  sind  besonders  auch  deshalb  wichtige  Kultur- 
pflanzen, weil  durch  ihren  Anbau  geringwertige  Ländereien  nutzbar 
gemacht  werden  können,  wo  dio  meisten  anderen  Kulturen  versagen 
würden.  Daher  hat  die  Kultur  der  Gerberakazien  unter  anderem 
für  die  Verwertung  der  weiten  Steppengebiete  in  Deutsch  Ostafrika 
und  Deutsch  Südwestafrika  eine  grosse  Bedeutung. 


10.  D  i  v  i  d  i  v  i. 


Dies  ist  der  Handelsname  für  die  gekrümmten  Hülsen  eines 
im  nördlichen  Südamerika  heimischen  Bäumchens,  welcher  den 
botanischen  Namen  Caesalpinia  coriaria  führt  und  zur  Familie  der 
Leguminosae  gehört  und  zwar  zu  der  Abteiluug  der  Caesalpinieae. 
Seine  Heimat  erstreckt  sich  vom  nördlichen  Brasilien  überVenezuela 
und  Kolumbien  bis  nach  Mexiko  und  Jamaica,  kultiviert  wird  er 
aber  auch  in  anderen  Gegenden,  wenngleich  bisher  in  beschränktem 
Masse,  bis  auf  Indien,  wo  er  in  den  südlichen  Gegenden  sogar  fast 
verwildert  ist.  Daselbst  heisst  er  in  Bombay  Libi  dibi,  auf  arabisch 
Sumaque-amriquah,  also  amerikanischer  Sumach.    Der  Baum  wird 

6  Meter  hoch  und  besitzt  weisse  Blüten,  denen  platte  Hülsen 
folgen,  die  eine  Breite  von  2  Ceutimeter  und  eiue  Länge  von  5  bis 

7  Centimeter  erreichen.  Sie  enthalten  nur  wenige  Samen  und 
krümmen  sich  während  der  Reife  halbbogenförmig.  Ihr  wertvoller 
Bestandteil  besteht  in  einer  leicht  zu  pulverisierenden,  hellgelben, 
harzigen  Masse,  die  zwischen  der  Hülse  und  den  Samen  liegt  Die- 
selbe ist  reich  au  Gerbsäure,  —  wie  reich,  kann  nicht  bestimmt 
beantwortet  werden,  da  die  Resultate  der  chemischen  Unter- 
suchungen weit  auseinandergehen.  Zwei  Analysenberichte  liegen 
mir  vor,  von  welchen  der  eine  einen  Gerbsüuregehalt  von  29,80  % 
und  der  andere  von  49,25%  angibt. 

In  der  Färberei  dient  Dividivi  als  Ersatz  für  Galläpfel  und 
Sumach,  es  wird  mithin  nicht  als  eigentlicher  Farbstoff,  sondern  als 
Beize  verwandt.  In  der  Tintenfabrikation  dient  es  ebenfalls  als 
Ersatz  für  Galläpfel,  bedeutender  aber,  als  für  diese  beiden  Zwecke 
ist  der  Gebrauch  in  der  Gerberei.  Dividivi  beschleunigt  den  Gerbe- 
prozess  und  gibt  dem  Leder  ein  klares,  'gesundes  Aussehen. 
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Europa  lernte  diesen  Artikel  zum  ersten  Mal  1768  durch  eine 
Sendung  kennen,  welche  ihm  von  Caracas  zuging.  Beachtung  hat 
es  ihm  aber  erst  in  neuester  Zeit  geschenkt,  infolge  des  enorm  ge- 
stiegenen Verbrauchs  von  gerbsäurehaltigen  Hilfsstoffen.  Wird  doch 
seit  zwei  Jahrzehnten  die  ganze  Pflanzenwelt  emsig  nach  derartigen 
Stoffen  durchsucht ;  wie  konnte  man  da  das  gerbsäurereiche  Dividivi 
übersehen  ? 

Eine  der  wichtigsten  Märkte  für  Dividivi  ist  Hamburg,  es 
wurden  daselbst  importiert: 

1893  82  700  dz  im  Werte  von  1  701  OH)  Mark 

1891  50  07  t  »  »  1  170230  » 

1895  51191  »  »  988080  » 

18!  Mi  755%  »  *  1532  250  » 

1897  91000  »  »  1  (»70870  » 

1898  war  die  Hinfuhr  infolge  kleiner  Ernten  nur  ca.  02700  dz. 

Es  kamen  1897  nach  Hamburg  von: 


Curacao 

30  911 

dz  im 

Werte  von  003910 

Venezuela 

20  723 

> 

317030 

Kolumbien 

20098 

■■> 

323070 

St.  Domingo 

9  7;«) 

■> 

191  350 

Mexiko  (am  atlant.  Meer) 

2  701 

s 

»  80280 

Jamaica 

92*5 

»             23  730 

den  Vereinigten  Staaten 

von  Amerika  (atl.  M.) 

939 

» 

19  410 

Trinidad 

708 

'J 

12  200 

Bonaire 

.'WO 

* 

8080 

Britisch-Ostindien 

215 

*             5  UiO 

Grossbritannien 

I9ti2 

36900 

Frankreich 

710 

10  710 

den  Niederlanden 

318 

i 

7880 

Die  vorzüglichsten  Bezugsquellen  für  Europa  sind  gegenwärtig 
dio  Häfen  Maracaibo,  Rio  Hacha  und  Sabanilla,  sowie  andere 
Plätze  Venezuelas  und  Kolumbiens,  doch  mag  ihnen  vielleicht  mit 
der  Zeit  eine  Konkurrenz  erwachsen,  welche  sie  in  den  Hintergrund 
drängt,  denn  der  Dividivikultur  wird  nun  in  verschiedenen  tropi- 
schen Ländern  Aufmerksamkeit  zugewandt  und  ihre  feste  Be- 
gründung und  Ausbeutung  ist  sehr  wahrscheinlich,  weil  der  Artikel 
jährlich  mehr  begehrt  wird  und  wenig  Produktionskosten  verursacht. 
Wie  die  Preise  aller  Gerbstoffe,  so  halten  sich  auch  diejenigen  des 
Dividivi  seit  vielen  Jahren  stets  in  annähernd  gleicher  Höhe,  wie 
mau  aus  folgender  Tabelle  erkennt. 

Nach  Durchschnittspreisen  der  Hamburger  Seeciufuhr  betrug 
der  Preis  für  100  Kilo  Dividivi  uetto: 
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1851-55 

27,0H  Mark 

1891 

23,92  Mark 

l8o*>— W 

25,04 

1 

185*2 

21,/ 4  » 

1861— «vi 

25,22 

18!« 

21,28  > 

18W-70 

21.19 

> 

1K9I 

21.«  fl  > 

1871-75 

25,W 

1H95 

19,19  > 

1876-80 

27,'{2 

> 

1891-95 

22,03  » 

1881-85 

2:3,07 

■ 

lHIKi 

20,29  » 

1880-90 

20,18 

Infolge  dieser  Sachlage  bat  die  indische  Regierung  lebhafte 
Anregungen  zum  Anbau  des  Dividivistrauchs  gegeben,  indem  sie 
denselben  als  sicher  und  lohnend  bezeichnete.  Ihre  Bemühungen 
sind  nicht  ohne  Erfolg  geblieben:  bereits  sind  mehrere  grosse 
Pflanzungen  in  den  Präsidentschaften  Madras  und  Bombay,  in 
britisch  Burmah  uud  Ceylon  angelegt  worden.  Auch  iu  Java  hat 
man  Anbau  versuche  gemacht,  ebenso  in  Australien. 

Die  Empfehlung  dieser  Kultur  begleitet  ein  erfahrener  Pflanzer 
Ceylons  mit  der  folgenden  Anleitung: 

Der  Dividivistrauch  gedeiht  von  der  Gleiche  mit  dem  Meere 
an  bis  zu  Erhebungen  von  800  Meter.  Er  macht  keine  grossen 
Ansprüche  an  den  Boden,  und  nimmt  mit  massiger  Luft-  uud 
Bodenfeuchtigkeit  fürlieb ;  andauernde  und  sehr  grosse  Feuchtigkeit 
des  Bodens  und  der  Luft  vertrügt  er  nicht.  Er  wird  tragbar  im 
fünften  oder  sechsten  Jahre,  je  nach  der  Beschaffenheit  von  Boden 
und  Klima,  und  erhöht  von  da  ab  seine  Produktion  bis  zum  fünf- 
undzwanzigsten Jahre.  Von  einem  vollkräftigen  Strauch  mag  eine 
Ernte  im  Werte  von  9  Rupien  (rund  13  Mark)  eingeheimst  werden. 
Der  Strauch  kann  auch  als  Schattenspeuder  und  Windbrecher  be- 
nutzt werden,  wenngleich  ihn  sein  niedriger  Wuchs  für  diese 
Zwecke  nicht  besonders  geeignet  macht. 

Die  Fortpflanzuug  geschieht  durch  Samen.  Mau  boreitet  ein 
Samenbeet  von  etwa  1  Meter  Breite  und  beliebiger  Länge  vor.  Ist 
der  Boden  mager,  so  muss  er  mit  gut  verrottetem  Dünger  ver- 
mischt werdon.  Der  Same  wird  in  Abständen  von  8  Centimeter 
nach  jeder  Richtung  eingelegt  und  1  Centimeter  hoch  mit  Erde 
bedeckt.  Das  Beet  muss  beschattet  werden,  zum  mindesten  während 
der  heissen  Tageszeit,  und  wenn  nicht  häufige  Regenschauer  fallen, 
ist  die  Erde  durch  allabendliche  Begiessung  feucht  zu  halten. 
Schon  in  zehn  Tagen  etwa  werden  die  Sämlinge  über  der  Erde  er- 
erscheinen,  die  Beschattung  des  Beetes  ist  nun  allmählig  einzu- 
schränken, und  vollständig  aufzuheben ,  wenn  die  Pflänzchen 
15  Centimeter  hoch  sind.  Von  da  ab  ist  eine  Begiessung  nicht 
mehr  notwendig,  wenn  das  Wetter  nicht  sehr  heiss  und  trocken 
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ist.  Wenn  die  Pflänzchen  30  Centimeter  hoch  sind,  versetzt  man 
sie,  mit  der  Vorsicht,  welche  bei  allen  immergrünen  Bäumen  und 
Sträuchern  notwendig  ist  und  an  auderen  Stellen  eingehend  ge- 
schildert wurde,  auf  ihre  dauernden  Standorte  in  Entfernungen 
von  4  bis  4Va  Meter  nach  jeder  Richtung.  Geschieht  die  Ver- 
setzung bei  trockenem  Wetter,  dann  müssen  die  Pflänzlinge  so  lange 
jeden  Tag  begossen  werden,  bis  sie  fest  angewurzelt  sind.  Eine  Be- 
schattung durch  beigesteckte  Zweige  sollte  ihnen  für  die  ersten  drei 
Monate  bei  jedem  Wetter  gegeben  werden. 

Die  Pflege  der  Pflanzung  beschränkt  sich  auf  die  Unter- 
drückung des  Unkrauts,  bis  die  Sträucher  den  Boden  so  hin- 
reichend beschatten,  dass  diese  Kulturarbeit  unnötig  wird.  Dieser 
Zeitpunkt  tritt  gewöhnlich  bei  erreichter  Tragfähigkeit  ein.  Das 
Erntegeschäft  ist  sehr  einfach :  Die  Schoten  werden  gepflückt,  wenn 
sie  tief  braun  sind,  hierauf  an  der  Sonne  getrocknet  und  in  Säcke 
verpackt. 

Ich  mache  darauf  aufmerksam,  dass  in  der  Dividivikultur  bis 
jetzt  nur  sehr  dürftige  Erfahrungen  vorliegen,  die  zu  bereichern 
jeder  Pflanzer,  der  sich  mit  diesem  Gegenstand  beschäftigt,  bemüht 
sein  sollte. 


11.  Sumaeh. 


Botanische  uud  statistische  Bemerkungen. 

Der  grossen  etwa  120  Arten  zählonden  Gattung  Khus,  zur 
Familie  der  Anacardiaceae  gehörend,  verdanken  wir  unter  anderen 
nützlichen  Artikeln  auch  den  wichtigen  Gerbstoff  Sumaeh.  Die 
vielen  Arten  dieser  Gattung  sind,  mit  Ausnahme  der  kalten 
Regionen,  über  die  ganze  Erde  zerstreut;  sie  bilden  Sträucher  oder 
kleine  Bäume  und  haben  als  gemeinsame  Merkmale:  kleine,  un- 
ansehnliche Blüten  in  Rispen  geordnet,  mit  fünfteiligem  Kelch,  fünf 
Blütenblättern,  die  unter  einer  grossen  drüsigen  Scheibe  hervor- 
springen, fünf  Staubfäden  und  drei  Stempeln.  Den  Blüten  folgen 
kleine,  nahezu  trockene  Steinfrüchte.  Eine  Anzahl  dieser  Arten  ist 
infolge  gewisser  Stoffe,  welche  sie  enthalten,  wichtig  für  die  Ge- 
werbe und  Heilkunde,  andere  sind  berüchtigt  wegen  ihrer  giftigen 
Eigenschaften. 
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Am  wichtigsten  ist  Rhus  coriaria,  eine  an  den  Küsten  des 
Miltelmeeres  heimische  Art,  welcho  den  berühmten  sizilianischen 
Sumach  liefert,  bestehend  aus  ihren  gemahleneu  Blättern.  Iu 
Sizilien  wird  sie  ausgedehnt  angebaut,  namentlich  in  der  Nähe  von 
Palermo  und  Alcarao  uud  liefert,  seit  die  Preise  für  ihr  Produkt 
gestiegen  sind,  lohnende  Erträgnisse. 

Der  virgiuische  Sumach  oder  Essigbaum  (Rhus  typhina), 
heimisch  in  dem  grössereu  Teile  Nordamerikas,  aber  als  Zierpflanze 
auch  bei  uns  viel  in  den  Gärten  kultiviert,  hat  ebenfalls  gerbstoff- 
reiche  Blätter,  die  in  neuerer  Zeit  mit  dem  sizilianischen  Sumach 
in  Konkurrenz  getreten  sind.  Die  Zweige  sind  merkwürdig  gekrümmt 
und,  wenn  jung,  mit  einem  weichen  Flaum  bekleidet.  Die  ge- 
fiederten Blätter  tragen  sieben  bis  acht  Paare  länglicher,  lanzettlicher, 
am  Rande  mit  Sägezähncheu  versehener  Blättchen. 

Zwei  ganz  ähnliche,  ebenfalls  in  Nordamerika  heimische  Arten 
sind :  Rhus  glabra  und  copallina.  Letztere  Art,  auch  Kopalsuinach 
genannt,  besitzt  geflügelte  Blattstiele.  Auch  ihre  Blätter  werden  ge- 
sammelt und  gemahlen,  um  als  amerikanischer  Sumach  in  den 
Handel  gebracht  zu  werden. 

Die  drei  nordamerikanischen  Arten  sind  Waldsträucher,  die 
sich  oft  so  lästig  machen,  wie  in  Europa  der  Schwarzdorn ;  ihre 
Kultur  ist  noch  nicht  versucht  worden. 

Auch  die  Blätter  einiger  kapläudischer  Arten,  Rhus  lucida 
und  tomentosa  vor  allen,  werden  gelegentlich  zum  Gerben  benutzt, 
sind  aber  noch  keine  eigentlichen  Handelsartikel. 

Die  drei  japanischen  Arten  Rhus  succedanea,  vernieifera  und 
sylvestris  haben  bereits  im  vorhergehenden  Teile  in  dem  Abschnitt 
über  Sumachtalg  Erwähnung  gefunden. 

Einige  nordamerikanische  und  japanische  Arten,  Rhus  toxi- 
codendron,  venenata  und  vernieifera  haben  recht  giftige  Milchsäfte, 
namentlich  die  erstere  Art  erzeugt  oft  schon  bei  der  Berührung 
entzündliche  Hautausschläge. 

Die  als  Gerbstoff  wichtigen  Gallen  von  Rhus  semialata  werden 
in  dem  Abschnitt  über  Gallen  besprochen  werden.  Eine  Reihe  der 
eben  angeführten  Arten  dienen  auch  lokal  zum  schwarz-,  rot-  und 
gelbfärben,  und  zwar  benutzt  man  hierzu  je  nach  der  Art  die 
Blätter,  Früchte,  Zweige,  Rinde,  Wurzeln  oder  den  Milchsaft 

Nahe  verwandt  mit  der  Gattung  Rhus  ist  auch  Cotinus 
Coggygria,  bis  vor  kurzem  Rhus  cotinus  genannt,  im  gewöhnlichen 
Leben  als  vcuetiauischer  oder  Perrückensumach  bekannt.  Den 
letzteren  Namen  verdankt  er  seinen  haarigen  Fruchtbüscheln,  die 
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einige  Ähnlichkeit  mit  Perrücken  haben.  Heimisch  ist  er  im  süd- 
lichen Europa  und  westlichen  Asien,  wo  er  häufig  wild  angetroffen 
wird.  Das  Holz  färbt  gelb,  und  mit  Zusatz  anderer  Stoffe  grün 
uud  braun ;  im  Handel  ist  es  als  der  gangbare  Artikel  F  i  s  e  t  h  o  1  z, 
ungarisches  Gelbholz  oder  junger  Fustik,  bekannt.  Die  Rinde 
diente  früher  aucb  als  Ersatz  von  Perurindc,  weil  sie  eine  fieber- 
widrige Wirkung  ausübt.  Die  gerbsäurehaltigen  Blätter  werden 
zum  Färben  von  Türkischrot  benutzt;  auch  die  Wurzeln  dienen 
zum  Färben.  In  Italien  werden  alle  Teile  des  dort  Scotino  ge- 
nannten Strauches  zum  Gerben  verwandt. 

Nicht  zu  verwecbseln  hiermit  ist  das  alte  Fustikholz,  Gelbholz 
oder  Gelbes  Brasilholz,  welches  von  dem  im  tropischen  Amerika 
verbreiteten  Baume  Chlorophora  tinctoria  stammt,  einer  mit  dem 
Papiermaulbeerbaum  verwandten,  zur  Familie  der  Moraceae  ge- 
hörenden Pflanze.  Wenngleich  der  Import  dieses  Holzes  ein  recht 
bedeutender  ist,  so  ist  der  Baum  doch  bisher  noch  nirgends  in 
Plantagenkultur  genommen. 

England  ist  der  bedeutendste  Konsument  für  Sumach,  wie 
sich  aus  folgender  Statistik  ergibt: 


Einfuhr 

Ausfuhr 

tons 

f 

tons 

JE 

1800 

13117 

217389 

2578 

5«5179 

1870 

11  131 

mm 

1875 

11  080 

24' i  313 

732 

12  732 

1KH0 

11020 

145  ii«  55 

1118 

12312 

18*5 

11 157 

102  951 

18}K) 

11  132 

12»i  074 

9B7 

11  203 

1895 

15  ms 

157  221 

2  400 

27  302 

IHM 

15172 

151350 

21)751 

32  770 

mburg  wurden  eingeführt 

• 
■ 

1893      30218  dz  Sumach  im  Werte  von  704  SSO  Mark 

1854      27  75X5  »         *  »  725020  a 

185)5      19  «508  »  »  50205)0 

185)0      22  592  >         »  »  532  720  • 

1K97      21908  *        »  »  517.390  * 

Nach  Durchschnittspreisen  der  Hamburger  deklarierten  See- 
einfuhr berechnet,  betrug  der  Preis  für  100  Kilo  Sumach  netto: 

1851-55     20,00  Mark  185)1     23,71  Mark 

1850— 00     20,80     »  1892      22 .03  > 

1801— «55     20,11     s  1893     25.31  » 

1HIÜ.-70     31,50     -  1891     20,08  ► 

1871-75     28.11     »  1895     25,«  51  . 

1H70-80     27,85     »  1801  -95     24,55  • 

1881-85      20,5«i  l8!Mi      23.58  » 

1880-91)     23.79     -  1897     23,«  52  • 
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Die  Vereinigten  Staaten  importierten  1895—96: 

Sumach  1027821  lbs  im  Werte  von   24  Wl  Dollar 

»     gepulvert  13  31!»  233   >  •  231  324  » 

>     -Extrakt    2  472  923   >  >  78504  » 


Zusammen   Iij8l9<«80  Ibs  im  Werte  von  334  G8Ü  Dollar. 


Die  Kultur. 

Wenn  die  Anlage  einer  Pflanzung  geplant  wird,  kann  die  Ent- 
scheidung zwischen  dem  sizilianischen  Sumachstrauche  und  seinen 
Konkurrenten,  den  nordamerikanischen  Arten,  nicht  schwer  fallen. 
Es  hat  nicht  au  Versuchen  gefehlt,  die  letzteren  weit  über  ihren 
Wert  hinaus  aufzupuffen  und  ihren  Blättern  einen  grösseren 
Gerbsäuregehalt  anzudichten,  als  ihn  der  siziliauische  Sumach  be- 
sitzt —  es  ist  das  so  die  Art  der  Nordamerikauer,  alles,  was  sie 
besitzen,  für  das  Beste  in  der  Welt  zu  erklären,  —  alleiu  die 
Handelswelt  liess  sich  dadurch  nicht  irre  führen.  Es  kommt  aller- 
dings die  stattliche  Menge  von  7'/*  Millionen  Kilo  amerikanischer 
Sumach  auf  den  Markt,  aber  er  wird  nur  gekauft,  weil  er  um  die 
Hälfte  billiger  ist,  als  die  sizilianische  Sorte.  Es  wachsen  in  Nord- 
amerika Blätter  genug,  um  mit  denselben  den  heimischen  Bedarf 
leicht  decken  zu  können,  allein  ihre  Qualität  genügt  nicht  für  das 
Gerben  der  feineren  Ledersorten,  und  dann  werden  sie  so  niedrig 
bezahlt,  dass  ihre  Aberntung  nur  einen  dürftigen  Lohn  abwirft 
Nur  eine  flinke  Person  vermag  50  Kilo  getrockneter  Blätter  au 
einem  Tag  zu  sammeln;  für  diese  Menge  werden  5  Mark  bezahlt, 
das  heisst  in  der  Mühle,  die  vielleicht  100  bis  200  Kilometer  ent- 
fernt liegt.  Von  dem  Preise  ist  daher  die  Fracht  in  Abzug  zu 
bringen,  ebenso  die  Auslage  für  Säcke,  Fuhrlohn  u.  s.  w. 

Einige  sogenannte  Chemiker  schrien  Ach  und  Weh  über  die 
Fabrikanten,  weil  sie  ihren  Bedarf  nicht  vollständig  mit  dem  an- 
geblich gerbsäurereicheren  heimischen  Produkt  deckten  und  doppelt 
hohe  Preise  für  sizilianischen  Sumach  bezahlten;  als  abor  das 
Ackerbaudepartement  in  Washington  diesem  Gegenstand  seine  Auf- 
merksamkeit zuwandte,  ergab  eine  eingehende  Untersuchung,  dass 
die  Fabrikanten  nicht  so  blindlings  gegen  ihr  Interesse  handelten, 
wie  ihnen  vorgeworfen  wurde. 

Zunächst  wurde  festgestellt,  dass  das  feine  weisse  Leder, 
welches  eine  ausgedehnte  Verwendung  zu  Handschuhen  und  Luxus- 
schuhen findet,  nur  mit  suiliauischein  Sumach  gegerbt  werden 
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kann,  weil  ihm  der  amerikanische  Sumach  eine  schmutzig  gelbe 
Farbe  gibt.  Versuche,  diesen  Fehler  durch  eine  veränderte  Be- 
handlung der  Blätter  auszumerzen,  erwiesen  sich  als  erfolglos,  was 
man  hätte  voraussehen  können,  wenn  man  die  Untersuchungen  des 
deutschen  Chemikers  Löwe  (veröffentlicht  in  der  Zeitschrift  für 
analytische  Chemie,  1873)  gekannt  hätte.  Dieselben  ergaben,  dass 
der  amerikanische  Sumach  die  beiden  Farbstoffe  Quercitrin  und 
Quercitin  in  grösseren  Mengen  enthält  als  der  sizilianische. 

Die  Bemühungen,  diese  Farbstoffe  auf  chemischem  Wege  aus- 
zuscheiden, wurden  bald  als  aussichtslos  aufgegeben,  dagegen  ge- 
lang es  durch  vergleichende  Untersuchungen,  zu  entdecken,  dass  die 
Blätter  im  Juni  geringere  Mengen  von  diesen  Stoffen  enthalten,  als 
im  Juli,  oder  gar  im  August,  dem  Erntemonat  Es  wurde  daher 
angeraten,  die  Aberntung  schon  im  Juni  vorzunehmen,  was  aber 
von  dem  Nachteil  begleitet  wäre,  dass  das  Produkt  eine  Einbusso 
an  Gerbsäure  erlitte.  Der  Gehalt  an  derselben  ist  nämlich  im  Juli 
am  höchsten,  und  wenn  die  Blätter  trotzdem  im  August  geerntet 
werden,  so  geschieht  es,  weil  in  diesem  Monat  die  ländliche  Be- 
völkerung mü8sigo  Tage  hat,  welche  sie  diesem  Nebengeschäft 
widmen  kann.  Demselben  im  Juni  Zeit  zu  opfern,  dünkt  ihr  zu 
unvorteilhaft. 

In  betreff  des  Gerbsäuregehalts  werden  folgende  Angaben  ver- 
öffentlicht: Bei  den  in  Rede  stehenden  Untersuchungen  fand  der 
Chemiker  des  Ackerbaudepartements  in  einer  aus  Blättern  von  R. 
glabra  copallina  gemischten  Probe :  geerntet  im  Juni  22,75  %  Gerb- 
säure; geerntet  im  Juli  27,38  %.  In  Blättern  von  R.  glabra,  im 
August  geerntet,  wies  er  23,56%,  und  in  solchen  von  R.  copallina, 
in  demselben  Monat  geerntet,  16,99  %  Gerbsäure  nach.  In  Blättern 
von  R.  glabra,  die  ebenfalls  im  August,  aber  nicht,  wie  die  ersteren 
in  Virginien,  sondern  im  Distrikt  Kolumbia  geerntet  wurden,  fand 
er  nur  16,50%.  und  in  Blättern  von  R.  typhina,  ebendaher,  16,18% 
Gerbsäure.  In  einem  vorhergehenden  Jahresbericht  erwähnt  der- 
selbe Chemiker  eine  Analyse  von  Blättern  aus  Jowa  der  R.  glabra 
mit  folgenden  Resultaten :  grüne  Blätter  15,50%.  getrocknete  Blätter 
16,87  %. 

Ein  anderer  Chemiker  will  nur  5  %  Gerbsäure  in  Sumach- 
blättern  aus  Karolina  und  10  %  in  solchen  aus  Virginien  gefunden 
haben.  Ein  dritter  Chemiker  entdeckte  19,35  %  Gerbsäure  in 
Sumachblättern  aus  Virginien  und  ein  vierter  veröffentlicht 
folgende  Resultate  von  virginischem  Sumach:  24,18  %  Gerbsäure 
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in  gemischter  Sorte,  24,08  %  hi  R-  copallina  und  26,1  %  in 
R.  glabra. 

Derselbe  Chemiker  fand  in  siziliauischem  Sumach  24,37  % 
Gerbsäure,  ein  englischer  Kollege  aber  nur  16,20  %•  Noch  einige 
andere  Analysen  dieses  Artikels  liegen  mir  vor,  deren  Resultate 
sich  zwischen  24  und  26  %  bewegen. 

Wenn  es  nun  auch  als  eine  offene  Frage  betrachtet  werden 
muss,  ob  sowohl  der  sizilianische  Strauch  als  dio  amerikanischen 
Arten,  die  ihnen  in  ihrer  Heimat  innewohnenden  Eigenschaften 
bei  einer  Verpflanzung  in  ein  auderes  Klima  und  auf  einen 
anderen  Boden  vollständig  beibehalten  werden,  so  wird  man  bei 
der  Anlage  eiuer  Pflanzung  doch  der  Art  den  Vorzug  geben, 
welche  ihn  nach  den  bis  jetzt  vorliegenden  Erfahrungen  verdient: 
der  sizilianischen. 

Dieser  halbtropische  Strauch  vertrügt  eine  Kälte  bis  zu  4  0  C. 
unter  Null;  ein  feuchtes,  schwüles  Klima  ist  der  Eutwickelung 
seines  Gerbsäuregehaltes  hinderlich ;  dasselbe  gilt  von  fettem,  sehr 
nahrhaftem  Boden.  Die  Erzieluug  eines  hohen  Gerbsäuregehaltes 
ist  nur  möglich  auf  mässig  fruchtbarem,  kalkarmem  Boden  und  in 
einem  mehr  trockenen  als  feuchten,  mehr  warmen  als  kühlen 
Klima.  Ein  üppiges  Wachstum  ist  uuvereiubar  mit  der  Bildung 
eines  hohen  Gerbsäuregehaltes.  Da  dieselbe  von  der  Wärme  sehr 
begünstigt  wird,  so  pflegt  man  die  Pflanzungen  an  sonnigen 
Häogcn  anzulegen. 

Die  Fortpflanzung  geschieht  durch  Wurzelstücke,  ähnlich  wie 
diejenige  der  Kartoffel.  Das  Feld  wird  zwei-  bis  dreimal  tief  ge- 
pflügt, dann  werden  in  Abständen  von  1  Meter  Furchen  gezogen, 
in  welche  man  dio  Wurzelstücke,  2/s  Meter  von  einander  entfernt, 
einlegt  und  sofort  mit  dem  Pfluge  zudeckt.  Das  geschieht  im 
Frühjahr  sobald  die  Bodenbearbeitung  beginnen  kann;  im  laufen- 
den Jahr  ist  nur  für  die  Unterdrückung  des  Unkrauts  Sorge  zu 
tragen.  Im  Herbst  werden  die  Schösslinge  hart  über  der  Erde  ab- 
geschnitten, damit  im  nächsten  Jahre  mehrere  aus  einem  Wurzel- 
stocke treiben. 

In  den  folgenden  Jahren  besteht  die  Pflege  der  Pflanzung  im 
Auflockern  und  Reinhalten  des  Bodens,  was  am  besten  mit  einem 
Gartenkultivator  und  einer  Kratzhand  ausgeführt  wird. 

Die  im  zweiten  Jahre  beginnende  Ernte  sollte  in  den  Monat 
verlegt  werden,  in  welchem  die  Blätter  die  meiste  Gerbsäure  ent- 
halten, denn  diese  bestimmt  ihren  Wert,  aber  nur  vorzugsweise, 
denn  wie  oben  gezeigt  wurde,  ist  auch  dio  Gegenwart  von  Färb- 
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Stoffen  in  dieser  Hinsicht  von  Einfluss.  Die  Zielrichtung  des 
Pflanzers  muss  sein :  möglichst  hoher  Gerbsäuregehalt,  möglichst 
geringer  Farbstoffgehalt,  durch  Auswahl  von  geeignetem  Boden, 
durch  sorgfältige  Pflege  und  Ermittelung  der  vorteilhaftesten  Ernte- 
zeiten. Das  letztere  kauu  nur  mit  Hilfe  chemischer  Untersuchungen 
geschehen,  denn  wenn  für  Virginien  der  Juli,  für  Sizilien  der  An- 
fang August  als  die  Zeit  ermittelt  wurde,  wo  der  Gerbsäuregehalt 
der  Blatter  am  höchsten  ist,  so  kann  daraus  nicht  sicher  gefolgert 
werden,  dass  in  anderen  Ländern  dio  Aberntuug  zur  selben  Zeit 
vorzunehmen  sei. 

In  Sizilien  werden  die  Schösslinge  nahe  über  dem  Boden  mit 
der  Sichel  abgemäht,  ein  Verfahren  also,  wie  es  ähnlich  in  der 
Weidenkultur  geübt  wird.  Aus  den  Wurzelstöcken  springen  stets 
wieder  neue  Schösslinge  hervor,  doch  hat  die  Erfahrung  gezeigt, 
dass  man  nur  10  Jahre  laug  nach  dieser  Methode  eine  Pflanzung 
vorteilhaft  bewirtschaften  kann.  Nach  Ablauf  dieser  Zeit  ist  es 
rätlich,  die  Wurzeln  auszuroden,  zu  zerlegen  und  zur  Anlage  einer 
neuen  Pflanzung  zu  benutzen. 

Die  gemähten  Schösslinge  werden  an  der  Sonuo  getrocknet 
wie  Heu,  und  dann  entblättert,  entweder  mit  der  Hand,  oder,  was 
häufiger  geschieht,  mit  dem  Flegel:  sie  werdeu  gedroschen.  Die 
Blätter  werden  in  Mühlen  gemahlen,  die  zwar  einige  Fortschritte 
gegon  früher  zeigen,  im  Allgemeinen  aber  noch  ziemlich  urwüchsig 
sind.  Das  Blätterpulver  wird  daun  gesiebt  und  in  Säcke  verpackt. 
Auch  das  Aussieben  geschieht  mit  unvollkommenen  Vorrichtungen, 
wie  denn  die  ganze  Behandlung  noch  zu  wünschen  übrig  lässt,  und 
infolge  dessen  häufig  über  die  Verunreinigung  und  Ungleichmässig- 
keit  des  sizilianischen  Sumachs  geklagt  wird. 

Als  Durchschnittsernte  gibt  man  in  Sizilien  3500  Kilo  Blätter 
vom  Hektar  an. 

In  Nordamerika,  wo  nur  Wildlinge  abgeerntet  werden,  verfährt 
man  wie  folgt.  Die  Blätter  werden  mit  der  Hand  von  den  Zweigen 
gestreift  und  in  Tragkörbe  geworfen.  Vorsichtig  wird  verhütet, 
dass  Zweigstücke  oder  Früchte  mit  in  die  Körbe  fallen.  Die 
letzteren  werden  in  einen  bereit  stehenden  Wagen  entleert,  der 
seine  Ladung  nach  dem  Trockenplatze  bringt,  wo  niedrige  Gerüste 
errichtet  sind,  auf  welchen  die  Blätter  ausgebreitet  werden.  Das 
geschieht  mit  möglichster  Eile,  denn  die  Sumachblätter  erhitzen 
sich  ausserordentlich  schnell,  selbst  wenn  sie  in  kleinen  Haufen 
liegen.  Um  dem  Verderb  vorzubeugen,  müssen  daher  die  Blätter 
so  rasch  wie  möglich  getrocknet  werden. 
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Wenn  thunlicb,  werden  die  Gerüste  unter  schattigen  Bäumen 
errichtet,  denn  im  Schatten  getrockneter  Suinach  hat  eine  feinere 
Farbe  als  in  der  Sonne  getrockneter.  Bei  günstiger  Witterung 
können  am  zweiten  Tag  die  Beladungen  von  zwei  Gerüsten  ver- 
einigt werden,  dadurch  wird  eins  für  neue  Zufuhren  frei.  Am 
dritten  Tage  ist  das  Dörren  beendet,  immer  warmes,  trockenes 
Wetter  vorausgesetzt.  Die  Blätter  werden  in  Säcke  gepackt  und 
nach  den  Mühlen  gesandt. 

In  neuerer  Zeit  ist  der  Vorschlag  gemacht  und  ausgefühit 
worden,  die  getrockneten  Blätter  mittelst  Heu- und  Baum woll pressen 
in  festverschnürte  Ballen  zu  verpacken,  da  dadurch  an  Fracht  wie 
an  Verpackungskosten  gespart  wird. 

In  den  Mühlen  werden  die  Blätter  zwischen  eisernen,  gerauhten 
Rollen  gemahlen,  das  Pulver  fällt  in  ein  sich  drehendes  Sieb,  das 
aus  zwei  Abteilungen  besteht:  die  eine  hat  36  Maschen  auf  dem 
Quadratzoll  und  die  andere  neun  Maschen.  Dadurch  wird  eine 
Trennung  herbeigeführt,  in 

1)  feinen  Sumach,  Qualität  Nr.  1, 

2)  feine  Rippen  und  grobgemahlene  Blatteile, 

3)  grobe  Rippen  und  Stiele. 

Das  Produkt  Nr.  2  muss  noch  einmal  durch  die  Mühle  laufen 
und  wird  dann  zu  feinem  Sumach,  Qualität  Nr.  2. 

Von  dem  Produkt  Nr.  3  wird  kein  Gebrauch  gemacht,  weil  es 
wenig  Gerbsäure  enthält  —  6,14  %  ergab  eine  Analyse.  In  dem 
feinen  Sumach,  Qualität  Nr.  1,  wurden  26  %  Gerbsäure  nach- 
gewiesen, in  der  Qualität  Nr.  2  14,72  %•  Oft  werden  diese  beiden 
Qualitäten  vermischt,  in  dem  Verhältnis,  dass  eine  Qualität  Nr.  2 
mit  einem  Gerbsäuregehalt  von  18  bis  20  %  daraus  hervorgeht. 
Wenn  sich  die  Beurteilung  des  Sumachs  auf  die  äusserliche  Be- 
schaffenheit beschränkt,  so  sind  folgende  Anforderungen  an  eine 
gute  Qualität  zu  stellen:  lebhafte  grüne  Farbe,  starker  Geruch  und 
feines,  gleich  massiges,  stielfreies  Pulver. 


12.  Tanekaharinde. 

Neuseeland  konnte  sich  nicht  an  der  Mimosarindenausfuhr 
seiuer  Schwesterkolonieen  beteiligen,  weil  es  von  der  Natur  nicht 
mit  Gerberakazieu  beschenkt  wurde,   allein   es    fand  in  seinen 
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Wäldern  einen  Ersatz,  der  den  Neid  unterdrücken  tnusste:  die 
Tauekaharinde,  zuweilen  auch  unrichtig  Tauekaya-  oder  Tanne- 
kayarinde  geschrieben. 

Der  erste  Ausfuhrversuch  wurde  1873  mit  24  Tonnen  gemacht, 
und  der  Artikel  fand  solchen  Auklang,  dass  1883  schon  575  Tonnen 
zur  Ausfuhr  gelangten.  Es  scheint  indess,  als  ob  die  Bestände  der 
Tanekahabäume  zum  grössten  Teil  erschöpft  wären,  wenigstens 
wird  in  der  Ausfuhrstatistik  Neuseelands  in  neuerer  Zeit  die 
Tauekaharinde  nicht  mehr  genannt.  Der  Gerbsäuregehalt  dieser 
Rinde  wurde  mit  28  bis  30  %  ermittelt,  so  dass  sie  also  in  dieser 
Hinsicht  der  Mimosarindo  nicht  viel  nachgibt,  das  geringe  Minder 
wird  aber  dadurch  aufgewogen,  dass  die  Tauekaharinde  zum  Gerben 
feiner,  weicher  Ledersorten  geeignet  ist.  Daher  zieht  Grenoble, 
dieser  berühmte  Sitz  der  Glacehandschuhfabrikation,  den  grössten 
Teil  der  Ausfuhr  an  sich. 

Forner  wurde  entdeckt,  dass  die  Tanekahariude  vorzügliche 
Dienste  in  der  Färberei  leiste,  namentlich  zum  Färben  von  Gelb, 
Fleischrot  und  Rehbraun.  Selbstverständlich  stiegen  dadurch 
Begehr  und  Preise;  während  für  Mimosarindo  80  Mark  die  Tonne 
am  Erzeugungsort  bezahlt  werden,  betrug  der  Preis  der  Tanekaha- 
riude Anfang  der  achtziger  Jahre  bis  zu  ICO  Mark  die  Tonne;  das 
New  Zealand  Onicial  Year  Book  für  1890  gibt  dagegeu  30  bis  50  £ 
an.  Hier  liegt  offenbar  ein  Missverständnis  vor,  vielleicht  handelt 
es  sich  bei  dieser  Angabe  um  einen  aus  der  Rindo  gewonnenen 
Extrakt. 

Der  Baum,  welcher  diese  Rinde  liefert,  gehört  zu  den  sog. 
sellerieblätterigen  Fichten,  die  von  den  Botanikern  zu  einer  Gattung 
gruppiert  wurden,  der  sie  den  Namen  Phyllocladus  gaben;  sie  ge- 
hören zu  derselben  Abteilung  der  Couiferen  wie  der  bekannte 
europäische  Eiben-  oder  Taxusbaum,  obgleich  ihr  Aussehen  und 
ihre  Staudorte  ganz  vorschieden  sind. 

Bis  jetzt  kennt  man  nur  fünf  Arten  der  Gattung  Phyllocladus, 
von  welchen  drei  in  Neuseeland,  eine  in  Tasmanien  und  eino  in  den 
Gebirgen  Neu  Guineas  und  des  malayischen  Archix>els  heimisch  sind. 

Die  drei  neuseeländischen  Arten  heissen  Ph.  trichomanoides, 
von  den  Maoris  Tanekaha  genannt;  Ph.  glaucus  oder  Toa  Toa  in 
der  Sprache  der  Urbewohuer;  Ph.  alpiuus  oder  Berg  -  Tanekaha. 
Der  botanische  Name  der  in  den  Gebirgsgegenden  Tasmaniens  vor- 
kommenden Art  ist  Ph.  rhomboidalis ;  die  selten  höher  als  0  Meter 
wachseude  Art  des  malayischen  Archipels  heisst  Ph.  hypophyllus. 
Die  beiden  letzten  Arten  gewähren  keinen  Nutzen. 
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Von  den  neuseeländischen  Arten  ist  die  erstgenannte,  die 
Tanekaha,  die  weitaus  wertvollste;  sio  liefert  die  in  Rede  stehende 
Rinde.  Dieser  Baum  erreicht  eine  Höhe  von  20  bis  23  Meter  und 
einen  Durchmesser  von  einem  Meter  ;  sein  Holz  zeichnet  sich  durch 
folgende  Eigenschaften  aus:  stark,  dauerhaft,  sehr  dichtes,  festes 
Gefüge,  Tütlichweisso  Farbe,  eigentümliches  aber  schönes  Aussehen 
und  terpentinartiger  Geruch.  Die  kleinen  dünnen  Aste  sind  sehr 
regelmässig  geordnet  und  stehen  in  nahezu  rechtem  Winkel  zum 
Stamm.  Die  Blätter,  welchen  im  strengen  Sinne  des  Wortes  dieser 
Name  nicht  zukommt,  bestehen  aus  den  kleinen,  platteu,  auseinander- 
gespreizten, eng  zusammenwachsenden  Zweigen.  Wirkliche  Blätter 
können  nur  an  dem  Sämling  beobachtet  werden,  sie  sind  gerade 
und  scharf  gespitzt;  bald  fallen  sie  ab,  um  den  kleinen  Zweigen 
Platz  zu  machen,  die  sich  wagerecht  ausbreiten  und  verschiedenartig 
gelappte  Formen  bilden. 

Die  Rindenerute  wird  gewöhnlich  im  Winter  vorgenommen, 
obgleich  wiederholt  darauf  hingewiesen  worden  ist,  dass  im  Früh- 
jahr der  Gehalt  au  Gerbsäure  am  höchsten  ist.  Die  kleinen  Bäume 
werden  umgehauen,  um  das  Schälen  zu  erleichtern,  die  grossen 
werden  ähnlich  geschält  wie  die  Korkeichen.  Am  Fusse  des 
Stammes  wird  ein  Kreisschnitt  durch  die  Rinde  gemacht,  dann 
ein  zweiter  unter  der  Krone.  Eiuigo  Längsschnitte  folgen  und  in 
langen  Streifen  wird  die  Rinde  abgezogen.  Nachdem  der  Stamm 
geschält  ist,  werden  in  gleicher  Weise  die  Äste  abgeerntet.  Die 
Rinde  wird  an  der  Luft  oder  über  einem  schwachen  Feuer  ge- 
trocknet uud  in  l'/i  bis  l'/j  Meter  langen  Stücken  in  Ballen  ver- 
packt, die  fast  alle  nach  London  gehen,  von  wo  sie  ihren  Weg 
nach  Grenoble  finden. 

Die  Gerbsäure  ist  vorzugsweise  an  den  Berührungsflächen  des 
Bastes  und  der  Borke  angesammelt,  also  in  der  äusseren  Seite  des 
ersteren  und  der  inneren  Seite  der  letzteren. 

Bis  jetzt  sind  noch  keine  Versuche  gemacht  worden,  diesen 
wertvollen  Baum  unter  Kultur  zu  nehmen  oder  in  fremde  Länder 
einzuführen,  es  fehlen  mithin  bezügliche  Erfahrungen.  Es  lässt 
sich  aber  voraussehen,  dass  in  naher  Zukunft  das  Vorbild  nach- 
geahmt wird,  welches  mit  der  Anpflanzung  der  Gerberakazien  ge- 
geben wurde,  denn  bei  der  gegenwärtigen  Gewinnungsmethode 
wird  der  Baum  durch  die  Aberntung  getötet  und  wenn  bis  jetzt 
auch  immer  neue  Bestände  entdeckt  wurden,  so  genügt  doch 
keiuenfalls  die  sich  durch  Selbstsaat  verjüngende  Vorratsquelle  auf 
die  Dauer  dem  steigenden  Bedarf. 
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Für  dio  Einführung  dieses  Baumes  in  andere  Länder  können 
vorläufig  keine  anderen  Fingerzeige  gegeben  werden,  als  dass  sein 
Voi kommen  am  häufigsten  auf  der  nördlichen  Insel  Neuseelands 
auf  verwittertem  Granit  und  jüngerem  vulkanischen  Boden  be- 
obachtet wird.  Diese  Insel  liegt  annähernd  auf  denselben  Breiten- 
graden wie  die  Kolonie  Victoria,  deren  Klima  sie  besitzt,  nur  sind 
die  Temperaturwechsel  weniger  schroff.  Die  südliche  Insel  Neu- 
seelands empfängt  bedeutend  mehr  Regen  und  Nebel  als  die  nörd- 
liche und  zwar  steigend  nach  Süden  zu,  ausserdem  ist  ihr  Klima 
kühler.  Wie  weit  auf  dieser  Insel  die  Tanekaha  südwärts  ver- 
breitet ist,  wurde  noch  nicht  genau  festgestellt;  auf  der  nördlichen 
Hälfte,  wo  sie  bestimmt  vorkommt,  herrscht  ein  Klima,  das  halb- 
tropisch  genannt  werden  muss,  obgleich  es  manchmal  einen  Zweifel 
darüber  rege  macht. 

In  Auckland,  der  auf  der  Nordinsel  liegenden  Hauptstadt 
von  Neuseeland,  sind  folgende  Witteruugsbeobachtungen  gemacht 
worden,  welche  sich  auf  18  Jahre  erstrecken :  jährlicher  Regenfall 
1180  Millimeter  in  119  Regentagen;  Feuchtigkeitsgehalt  der  Luft: 
im  Mittel  70  Grad;  jährliche  Durchschnittstemperatur  13'/, 0  C; 
Durchschnittstemperatur  der  Sommermonate  18Va°  C,  der  Winter- 
monate 10  0  C. 
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Achte  Gruppe. 

Kautschuk  und  Guttapercha. 

Neu  bearbeitet  von  Prof.  Dr.  O.  Warb  arg. 

1  Kautsehuk. 


Dieser  Stoff  bestellt  aus  dem  getrockneten,  geronnenen, 
milchigen  Saft  verschiedener  Baum-,  Strauch-  und  Schlinggewächs- 
arten, die  vorzugsweise  den  Familien  der  Euphorbiaceae,  Moraceae 
und  Apocynaceae  angehören.  Die  Arten  mancher  anderer  Familien 
haben  zwar  auch  milchigen  Saft,  doch  enthält  dieser  nur  in  seltenen 
Fällen  Kautschuk,  und  wenn  er  solchen  enthält,  ist  die  Menge 
meist  zu  geringfügig,  um  die  Ausbeutung  zu  lohnen.  Als  Regel 
ohne  Ausnahme  gilt,  dass  die  Milchsaft  enthaltenden  Pflanzen  der 
gemässigten  Zone  zu  kautschukarm  sind,  um  für  die  Gewinnung 
dieses  Artikels  in  betracht  gezogen  werden  zu  können ;  auch  in  der 
subtropischen  Zone  hat  man  bisher  noch  keine  lohnenden  Kautschuk- 
pflanzen gefunden;  nur  in  der  tropischen  Zone  finden  sich  Ge- 
wächse, welche  in  dieser  Hinsicht  einen  wirtschaftlichen  Wert 
haben.  Doch  besteht  auch  hier  ein  wesentlicher  Unterschied  nicht 
allein  zwischen  den  bezüglichen  Familien,  sondern  auch  zwischen 
den  Arten  derselben  Gattung,  sowohl  in  der  Quantität  wie  Qualität 
ihrer  Produkte.  Ja  selbst  die  einzelnen  Arten  zeigen  in  ver- 
schiedenen Gegenden  oder  in  derselben  Gegend  an  verschiedenen 
Standorten  beträchtliche  Differenzen  in  bezug  auf  Quantität  und 
Qualität  des  Kautschuks. 

Der  kautschukhaltige  Milchsaft  ist  hauptsächlich  in  der  Inuen- 
schicht  der  Rinde  zu  finden,  in  langen,  einfachen  oder  verzweigten, 
zuweileu  gegliederten  Milchsaftschläuchen.  Z.  B.  besitzt  die  Familie 
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der  Euphorbinceae  häufig  verzweigte,  diejenige  der  Artocarpaceac 
unverzweigte  Schläuche;  auch  das  Mark  enthält  zwar  meist  etwas 
Milchsaft,  aher  zu  weuig,  um  für  die  Kautschukgewinnung  iu 
betracht  zu  kommen.  Der  Kautschuk  ist  nicht  im  strengen  Sinne 
des  Wortes  in  dem  Saft  aufgelöst  enthalten,  sondern  er  schwimmt 
in  demselben  in  Form  von  Kügelchen  oder  länglichen  Körperchen, 
die  aber  nur  bei  starker  Vergrössernng  mit  dem  Mikroskop  sichtbar 
sind;  die  Grösse  der  Kügelchen  ist  sehr  verschieden,  bei  Ficus 
elastica  sind  sie  relativ  gross,  so  dass  mau  sogar  Schichtung  an 
denselben  beobachtet  haben  will,  bei  Hevea  und  Castilloa  hin- 
gegen minimal,  auch  bei  stärkster  Vergrösserung  nur  wie  Punkte 
erscheinend.  Wird  der  abgezapfte  und  mit  Wasser  verdünnte  Saft 
zur  Ruhe  gestellt,  dann  trennen  sich  die  Kügelchen  allmählich  von 
dem  wässerigen  Beatandteil  und  bilden  auf  dessen  Oberfläche  eine 
Art  Rahm ;  der  Kautschuk  der  Pararailch  lässt  sich  aber  auf  diese 
Weise  nicht  von  der  Flüssigkeit  trennen.  Die  Eigenschaften  des  Milch- 
saftes lassen  sich  dahin  zusammenfassen:  er  besitzt  die  Dichte  von 
dünner  oder  dicker  Milch  und  meistens  eine  rein  weisse  Farbe,  er 
mischt  sich  mit  Wasser,  aber  nicht  mit  Naphta  oder  mit  einem 
anderen  Lösemittel  des  rohen  Kautschuks.  Die  spezifische  Schwere 
des  Milchsaftes  schwankt  zwischen  0,9b"  und  0,99,  diejenige  von 
rohem  Kautschuk  beträgt  0,91  bis  0,96.  Der  Kautschukgehalt 
schwankt,  wie  bereits  angedeutet,  beträchtlich;  es  sind  Säfte  mit 
6  %  solche  mit  30  %  Kautschuk  beobachtet  worden.  Der 
Saft,  welcher  den  wertvollsten  Kautschuk,  den  vonPara  liefert,  hat 
folgende  Zusammensetzung : 

Kautschuk  32 
Eiweies-Extrukt  und  Mineralstoflb  12 
Wasser  ">»! 

100 

Beim  Stehenlassen  der  unverdünnten  Milch  pflegen  die  Inhalts- 
bestandteile meist  früher  oder  später  zu  coaguliereu ;  ein  Prozess, 
der  mit  dem  Käsen  der  Milch  vergleichbar  ist.  Die  coagulierenden 
Eiweissbestandteile  schliessen  hierbei  die  Kautschukkügelchen  ein 
und  vereinigen  sie  zu  eiuer  anscheinend  homogenen  Masse. 

Die  Coagulation  kann  beschleunigt  und  vervollkommnet  werden 
durch  den  Zusatz  einer  Säure  oder  Salzlösung;  Citronensäure,  Salz- 
säure, Alaun-  oder  Salzwasser  werden  gewöhnlich  zu  diesem 
Zwecke  verwandt.  Ammoniak  bewirkt  die  Gerinnung  nur  bei 
einzelnen  Milchsäften,  es  gibt  nämlich  Eiweisstoffe,  die  in  alkalischer 
Lösung  coaguliereu.    In  gewissen  Distrikten,  wo  dio  Zapfstellen  von 


Digitized  by  Google 


—   G94  — 

den  Sammelstellen  woit  entfernt  liegen,  benutzt  man  diese  Eigen- 
schaften des  Ammoniaks,  um  der  vorzeitigen  Gerinnung  des  Saftes 
vorzubeugen. 

Die  gegenteilige  Wirkung  kann  durch  Kochsalz  erzielt  werden, 
doch  ist  vor  seiner  Anwendung  zu  warnen,  da  es  eine  Qualitäts- 
verschlechterung herbeiführt,  schon  dadurch,  dass  das  in  den  Poren 
des  Kautschuk  haften  bleibende  und  dann  nicht  auswaschbare 
Salz  den  Kautschuk  wasseranziehend  (hygroskopisch)  macht. 
Bis  vor  kurzem  bestand,  abgesehen  vom  Räuchern  des  Para- 
kautschuks,  die  beste  Behandlung  des  Saftes  in  sorgfältiger  Ab- 
dampfung bei  massiger  Wärme  nach  vorheriger  Durchseihuug,  oder 
in  der  Abscheidung  durch  eiuo  Pflauzeusäure.  Neuerdings  beginnt 
mau,  bevor  man  zur  endgültigen  Coagulation  schreitet,  den  die 
Kautschukkügelchcn  enthaltenden  Rahm  durch  Centrifugieren  oder 
durch  Steheulassen  der  durch  Wasser  verdünnten  Milch  von  der 
die  andern  Bestandteile  der  Milch  enthaltenden  Flüssigkeit  zu 
trennen. 

Es  gibt  unter  den  Kautschukpflanzen  Sorten,  welche  aus  einem 
Einschnitte  in  ihre  Rinde  Milchsaft  abgeben,  der  sofort  zu  elasti- 
schen Fäden  gerinnt,  so  dass  mau  den  Kautschuk  buchstäblich 
aufwickeln  kann,  was  auch  in  Afiika  vielfach  geschieht,  und  sehr 
gute  Sorten  liefert,  die  gesponnenen  Bälle  und  Spindelu,  deren 
Kern  zuweilen  nicht  aus  Kautschuk,  sondern  aus  Holz  oder  einem 
andern  Material  besteht.  Auch  an  getrockneten  Rindenstücken  er- 
keuut  man  leicht,  ob  sie  guten  Kautschuk  enthalten ;  wird  die 
Rinde  nämlich  aufgebrochen,  dann  zeigen  sich  zwischen  den  beiden 
Bruchstellen  eine  Anzahl  seidenartiger  Fäden,  die  bis  zu  einiger 
Weite  gedehnt  werden  können  ohne  zu  brechen. 

Der  Kautschuk  weicht  von  anderen,  aus  ähnlichen  Quellen 
stammenden  Pflanzenprodukten  darin  ab,  dass  er  in  hohem  Grade 
elastisch  ist  und  die  Elektrizität  nicht  leitet,  aber  selbst  beim 
Reiben  elektrisch  wird.  Auch  der  technisch  benutzte  Kautschuk 
besteht  nicht  ausschliesslich  aus  reiner  Kautschuksubstauz, 
sondern  enthält  noch  Beimengungen  organischer  Salze  von  Kalk, 
Eisen,  Magnesium,  ferner  Harze  und  andere  Körper  in  geringer 
oder  grösserer  Menge.  Die  Abscheidung  reiner  Kautschuksubstanz 
ist  bei  coaguliertem  Kautschuk  mit  grosser  Schwierigkeit  verknüpft, 
gelingt  aber  bei  noch  nicht  coaguliertcu  Milchsäften  relativ  leicht. 
Die  reine  Kautschuksubstanz  ist  unlöslich  in  W'asser,  Alkohol, 
Aceton,  Alkalien  und  Säuren,  ausgenommen  Salpeter-  und  Schwefel- 
säure in  konzentrierter  Form,  welche  sie  aber  zersetzen.  Dagegen  ist 
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sie  teilweise  löslich  in  Äther,  Chloroform,  Schwefelkohleiistoff, 
Benzol,  dem  flüchtigen  Öl  des  Terpentins,  Holzöl,  Cajeputöl, 
Lavendel-  uud  Sassafrasöl,  sowie  namentlich  in  dem  durch 
Destillation  von  Kautschuk  gewonnenen  Kautschuköl.  Manche 
andere  flüchtige  und  fette  Öle,  namentlich  Leinöl,  machen  den 
Kautschuk,  wenn  sie  mit  ihm  vereint  erwärmt  werden,  weich  und 
klebrig,  in  welcher  Form  er  dazu  dient,  Schuhe,  Kleider  u.  s.  w. 
wasserdicht  zu  machen. 

Wenn  Kautschuk  in  eine  Temperatur  gebracht  wird,  in  welcher 
Wasser  gefriert,  verhärtet  er  und  verliert  nahezu,  wenn  nicht  voll- 
ständig seine  Elastizität,  wird  aber  nicht  spröde  und  erlaugt  bei 
uachherigom  Erwärmen  wieder  seine  Elastizität.  Eine  Erwärmung  auf 
höhere  Temperaturen,  beispielsweise  in  kochendem  Wasser,  erweicht 
den  Kautschuk  und  macht  ihn  elastischer,  doch  löst  er  sich  keines- 
wegs auf.  Wird  er  plötzlich  um  das  sieben-  bis  achtfache  seiner 
ursprünglichen  Länge  gedehnt,  dann  erwärmt  er  sich,  und  wird  er 
einige  Wochen  in  dieser  Spannung  erhalten,  so  scheint  er  nahezu 
seine  Elastizität  zu  verliereu.  In  dieser  Beschaffenheit  kaun  er 
leicht  in  die  dünnen  Fäden  geschnitten  werden,  welche  früher, 
nach  vorhergehender,  durch  gelinde  Erwärmung  erreichter  Wieder- 
herstellung der  Elastizität,  au  Hüte,  Regenschinno,  Handschuhe 
u.  s.  w.  geheftet  wurden.  Gegenwärtig  sind  diese  Kautschukföden 
fast  vollständig  durch  vulkanisierte  Fäden  verdrängt. 

Der  erwähnte  Einfluss  der  Temperatur  auf  den  rohen  Kaut- 
schuk benachteiligt  seine  Verwendung,  daher  kommt  er  vorzugs- 
weise in  vulkanisiertem  Zustande  zur  Verarbeitung.  Durch  das 
Vulkanisieren,  das  in  der  Hauptsache  in  einer  Beimischung  von 
Schwefel  besteht,  wird  die  Elastizität  erhöht  und  die  Uuompfiudlich- 
keit  gegen  den  Temperaturwechsel  hergestellt.  Vulkanisierter 
Kautschuk  verhärtet  weder  in  der  Kälte,  noch  wird  er  in  der 
Wärme  weich  und  klebrig.  Solchen  relativ  wenig  Schwefel  ent- 
haltenden, stark  zugelastischen  Kautschuk  nennt  man  Weichgumini ; 
der  allbekannte  federelastische,  polierbare  uud  die  Elektrizität  nicht 
leitende  Hartgummi  wird  gleichfalls  durch  Hinzufüguug  von 
Schwefel  zu  Kautschuk  gewonnen,  doch  werden  hierbei  grössere 
Mengen  Schwefel  hinzugefügt  und  zwar  bei  höheren  Wärmegraden. 

Wird  roher  Kautschuk  auf  100 0  C.  erwärmt,  so  beginnt  er  stark 
zu  kleben ;  bei  200 0  C.  geht  er  in  eine  schmierige  braune  Masse 
über  und  bei  gesteigerter  Erwärmung  auf  315°  C.  verflüchtigt  er 
sich,  indem  er  eine  Zersetzung  eingeht,  deren  Resultat  vor  allem 
das  erwähnte,  farblose,  stark  riechende  Kautschuköl  bildet;  diese 
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Flüssigkeit  besitzt  ein  spezifisches  Gewicht  von  0,680  und  eine 
staiko  Fähigkeit,  Kautschuk  und  noch  andere  Stoffe  aufzulösen. 

Chemisch  betrachtet  ist  reiner  roher  Kautschuk  ein  Kohlen- 
wasserstoff; seine  Zusammensetzung  ist:  87, S  %  Kohlenstoff  und 
12,2%  Wasserstoff.  In  dieser  Reinheit  findet  sich  aber  der  Kaut- 
schuk nicht  in  der  Natur,  sondern  es  sind  ihm  fast  stets  Sauerstoff 
enthaltende,  schmierige,  harzige,  in  Aceton  lösliche  Körper  bei- 
gemengt. Die  Menge  dieser  Stoffe  schwankt  in  den  verschiedenen 
Kautschuksorteu ;  diejenigen,  welche  am  wenigsten  enthalten,  wie 
Para,  Zentralamerika  und  Ceara,  werden  für  die  wertvollsten  ge- 
halten, während  manche  aus  Afrika  kommende  Sorten  auf  der 
tiefsten  Stufe  der  Würdigung  stehen,  weil  ihnen  dieser  Stoff  am 
reichlichsten  beigemischt  ist.  Viele  Sorten  Kautschuk  enthalten 
zwar  derartige  harzige  Körper  auch  schon  als  Milchsaft,  ein  Teil 
aber  bildet  sich  wohl  erst  infolge  von  mangelhafter  Bereitung,  und 
ferner  findet  auch  vielfach,  namentlich  in  Afrika  und  Asien,  eine 
Fälschung  guter  Milchsäfte  mit  Säften  anderer  Pflanzen  statt,  die 
wenig  Kautschuk,  aber  viel  andere  Stoffe  enthalten.  Eine  sorgfältige 
Trennung  der  Kautschuksubstana  von  den  Verunreinigungen  und 
dem  Eiweiss  des  Milchsaftes,  oder  jedes  Mittel,  welches  die  nach- 
trägliche Oxydation  resp.  Gärung  verhindert,  hilft  die  Bildung  dieses 
klebrigen  Harzes  unterdrücken. 


Die  Herkunft. 

Trotz  der  bekannten  Thatsache,  dass  kautschukliefernde 
Pflanzen  in  einem  ungefähr  800  Kilometer  zu  beiden  Seiten  des 
Äquators  liegenden  Erdgürtel  heimisch  und  zahlreich  vorhanden 
sind,  wird  doch  der  Begehr  für  die  guten  Qualitäten  dieses  Artikels 
bis  jetzt  niemals  vollständig  gedeckt.  Die  Sorten,  welche  nahezu 
ausschliesslich  zur  Verwendung  kommen,  wenn  grosse  Elastizität 
und  Dauerhaftigkeit  verlaugt  werden,  sind  Para,  Castilioa  uud 
Ceara;  ev.  auch  Madagaskar  und  in  neuester  Zeit  einige  vom 
Kongo  in  den  Handel  gelangende  Sorten;  ihre  jährlich  steigende 
Einfuhr  in  Europa  und  Nordamerika,  trotz  steigender  Preise,  ist 
ein  untrügliches  Zeichen  ihrer  Wertschätzung. 

Die  in  den  Welthandel  kommenden  Kautschuksorten  pflegt 
man  nach  ihrer  Herkunft  in  sechs  Hauptgruppen  zu  ordnen,  ihre 
Stelle  in  dieser  Reihenfolge  kennzeichnet  ihre  Wertschätzung: 
1)  Südamerikanische  Gruppe:  hierher  gehört  z.  B.  Para,  Ceara, 
Ptrnambueo.  (Dahin,  Sanlos),  Mmnnhao,  Cartagena,  Guayaquil  und 
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Molleudo.  —  2)  Zentralamerikanische  Gruppe:  hierher  vor  allem 
Nicaragua,  Costa  Rica  uud  Guatemala,  sowie  Mexiko.  —  3)  Ost- 
afrikauische  Gruppe:  hierher  Madagaskar,  Mozambique,  Sansibar, 
Lindi,  Kilwa,  TaDga,  Mombassa.  —  4)  Westafrikanische  Gruppe: 
hierher  Senegal ,  Casamanca  (Gambieu),  Sierra  Leone,  Liberia, 
Elfeubeiuküsto,  Grand-Bassam  (Assini),  Goldküste  (Accra),  Togo 
(Lome),  Lagos,  Niger,  Kamerun,  Gabun,  Congo,  Angola  (Loanda, 
Mossamedes).  —  5)  Asiatische  Gruppe :  Assam,  Chittagong,  Rangoon, 
Penang,  Singapore,  Sumatra,  Borueo  und  Java.  —  6)  Polynesische 
Gruppe:  NeuGuiuea,  Neu Caledonien,  früher  auch  Fidji.  Von  allen 
diesen  Sorten  ist  Para  bei  weitem  die  wichtigste. 

Südamerika. 

An  der  Spitze  der  südamerikanischen  Produktion  steht 
Brasilien,  das  will  zugleich  sagen,  dass  es  an  der  Spitze  der  Gesamt- 
produktion steht.  Nach  einer  offiziellen  Zusammenstellung,  die 
Brasilien  auf  mehreren  Weltausstellungen  seineu  Erzeugnissen  bei- 
fügte, betrug  seiue  Ausfuhr  von  Kautschuk  anfangs  der  siebziger 
Jahre  5  Millionen  Kilo.  Eiue  andere  Tabelle  zeigt  das  Wachstum 
in  dieser  Weise: 

in  den  5  Jahren  lb39 -41  betrug  sie    1  260000  Kilo;  Wert   1  580000  Mark 
>           1851-50      »      »  10  750000     >         »    16  000000  » 
»           1871—70      »      >  33  000  000     *         *   88U00O00  » 

in  dem  Jahre  1882  betrug  eie  allein  11200000  »   60000000  * 

Der  Löwenanteil  fällt  dem  fast  ausschliesslich  aus  dem 
Amazouasgobiet  stammenden  Para  Kautschuk  zu,  dessen  steigender 
Export  durch  folgende  Tabelle  verdeutlicht  wird  : 


1882-83 

10018 

tons 

isoo-oi 

.  16  O50 

tOU8 

1883-81 

11  158 

> 

1801  1)2 

18  250 

> 

1H84-Kr) 

11  782 

> 

1802-03 

10050 

1885—8»! 

1205«) 

• 

1803-04 

10  710 

1H80— 87 

13  35«) 

-* 

1804  —05 

10  310 

1887-88 

15  til«) 

1805-0« 

21  25«) 

> 

1888-81» 

15««) 

> 

1806-07 

2221«) 

1880-00 

15355 

1807-118 

21  000 

■> 

Der  Wert  des  jetzt  von  dorther  in  den  Handel  gelangenden 
Kautschuks  beträgt  etwa  150  Millionen  Mark;  sowohl  der  Menge 
als  auch  dein  Werte  nach  stammt  demnach  gegenwärtig  der 
grössere  Teil  des  gesamten  in  der  Welt  verbrauchten  Kautschuks 
aus  diesem  einen,  freilich  riesenhaft  grossen  und  der  Hälfte  von 
Europa  etwa  gleichkommenden  Stromgebiet. 
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Die  Sorte  hat  ihren  Namen  von  der  Stadt  Para  an  der 
Mündung  des  Amazonas,  wo  früher  der  gesamte  Kautschuk  des 
Stromgebietes  verschifft  wurde,  während  jetzt  freilich  die  See- 
dampfer direkt  nach  Mauaos  gehen,  einer  1000  englische  Meileu 
von  Para  entfernten,  tief  im  Innern  Brasiliens  am  Einfluss  des  Rio 
Negro  gelegenen  Stadt.  Dennoch  liefert  der  Staat  Para  am  unteren 
Amazonas  noch  immer  ein  Drittel  des  gesamten  Kautschuks  des 
Amazouasgebietes  und  ist  demnach  auch  jetzt  noch  das  wichtigste 
Kautschukgebiet  ;  der  Kautschukexport  von  Para  betrügt  jährlich 
ca.  9000  tons,  d.  h.  2/5  des  gesamten  Amazonaskautschuks. 

In  dem  stolzen  Bewusstsein,  dass  die  Welt  Kautschuk  von 

✓ 

ihnen  kaufen  muss,  wenn  sie  gute  Qualitäten  haben  will,  haben 
die  Brasilianer  hohe  Exportzölle  auf  diesen  Artikel  gelegt.  Die 
Zentralregierung  erhebt  einen  Wertzoll  von  9  %»  diesem  fügt  die 
Provinz  Para  einen  solchen  von  13  %  zu,  so  dass  im  Gesamt  22  % 
erhoben  werden. 

Wie  lauge  die  Brasilianer  solche  enorme  Exportzölle  noch 
werden  erheben  können,  hängt  von  den  Fortschritten  der  nun  ein- 
geleiteten Kautschukkultur  in  anderen  Ländern  ab,  die  durch  diese 
brasilianische  Finanzmassregel  kräftig  angespornt  wird.  Export- 
zölle bilden  eben  eine  zweischneidige  Walle. 

Der  Parakautschuk  wird  hauptsächlich  gewonueu  von  Hevea- 
arten, hohen  Waldbäumen  aus  der  Familie  der  Euphorbiaceae,  die 
vor  allem  in  den  zur  Regenzeit  überschwemmten  Ufergebieten  der 
südlichen  Nebenflüsse  des  Amazonas  wachsen,  besonders  am  Tapajos, 
Madeira,  Purus,  Jurua,  Ucayali,  und  zwar  nicht  nur  in  Brasilien 
selbst,  sondern  auch  in  Bolivien  sowie  im  östlichen  Peru  und 
Ecuador.  Die  Blätter  der  Bäume  sind  dreiteilig,  die  einzelnen 
Blättchen  der  im  Staate  Para  wachsenden  Hauptsorte  (Hevea  Sieberi, 
meist  aber,  wohl  irrtümlich,  als  Hevea  brasiliensis  bezeichnet)  sind 
lauzettlich  und  spitzen  sich  au  beiden  Enden  zu.  Die  Blüten  sind 
unansehnlich,  in  losen  Rispen  geordnet,  und  teils  weiblichen,  teils 
männlichen  Geschlechts.  Letzteren  folgen  pflaumengrossc  Kapseln, 
dreiklappig  aufspringend,  und  in  jedem  Fache  mit  einem  Samon. 
Andere  Arten  der  Gattung  Hevea,  sowie  angeblich  auch  einige 
Micraudraarteu  (z.  B.  M.  siphonioides  und  M.  minor  vom  Rio  Negro), 
die  alle  in  dem  feuchten,  warmen  Amazonasgebiet  üppig  wachsen, 
werden  von  den  Kautschukaammlern  unterschiedslos  angezapft. 
Der  Namo  Hevea  wurde  1775  von  dem  französischen  Forscher 
Aublet  einem  Kautschukbaum  von  Guayana  (Hevea  guyauensis) 
gegeben;    Schreber  gab  1789  der  Gattung  den  Namen  Siphonia, 
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der  sich  dann  auch  allgemein  einbürgerte,  bis  in  den  GOer  Jahren 
dieses  Jahrhunderts  Joh. Müller- Argau  den  älteren  Namen  mit  Recht 
wieder  aufuahm.  Die  zweite  Art  beschrieb  Kunth  nach  den  von 
Humbold  uud  Bouplaud  am  oberen  Orinoco  gesammelten  Exem- 
plaren als  Siphouia  brasilieusis;  später  glaubte  man  aber,  wie  mir 
scheint  mit  Unrecht,  dass  der  Kautschukbaum  der  Umgegend 
Paras  (unsere  Hevea  Sieberi)  damit  identisch  sei ;  da  wir  über  den 
Kautschukbaum  des  oberen  Oriuoco  nie  weitere  Notizen  erhalten 
haben,  während  die  Heveaart  von  Para  vielfach  in  Samen  und 
Pflänzlingen  nach  Europa,  Asien  uud  Afrika  überführt  wurde,  so 
bezieht  sich  alles,  was  wir  über  die  Kultur  u.  s.  w.  wissen,  wahr- 
scheinlich gar  nicht  auf  Hevea  brasilieusis,  sondern  auf  Hevea 
Sieberi  oder  eine  audere  Art  des  uulereu  Amazonas. 

Nur  in  der  sogenannten  trockueu  Jahreszeit,  das  ist  vom 
August  bis  Februar,  wird  der  Kautschuk  gewouneu,  da  in  der 
Regenzeit  die  Wälder  fast  uuzugäuglich  siud,  und  der  fortwährende 
Regen  auch  den  herausrliessenden  Saft  fortspülen  würde. 

Die  Methode  des  Anzapfens  ist  und  war  in  den  verschiedenen 
Gegenden  des  Amazonas  eine  verschiedene.  Früher  --  und  noch 
heute  in  entlegenen  Gegenden  —  bedienten  sich  die  Kautschuk- 
sammler gewöhnlicher  Äxte,  oder  auch  des  Buschmessers,  und 
machten  ijorizontale  Kerben,  oft  dicht  beieinander;  dadurch 
litten  die  Bäume  sehr,  wareu  bald  über  und  über  mit  Narbeu  be- 
deckt, versagten  allmählich  und  starben  sogar  schliesslich  ab.  Jetzt  hat 
sich  eine  kleine  kurzstielige  Axt  gut  eingeführt,  deren  Schneido  nur 
3  Cenümeter  lang  ist,  und  mit  der  mau  keine  allzutiel'eu  Wunden 
schlagen  kann.  Man  lässt  10  bis  20  Centimeter  zwischen  je  zwei 
Kerben  Abstand,  und  beginnt  am  besten  so  hoch  mau  reichen 
kann ;  nach  zwei  bis  drei  Tagen  macht  mau  20  bis  30  Centimeter 
tiefer  eine  neue  Kerbenreihe,  und  so  fort,  bis  nach  zehn  bis  zwanzig 
Schnitten  der  Boden  erreicht  ist.  Zwecks  Aufnahme  des  Saftes 
wird  unter  jede  Kerbe  ein  Becher  aus  Lehm  oder  Weissblech  mit 
einem  Klümpchen  feuchten  Thons  augeheftet.  Der  Saft  soll,  wenn 
er  aus  der  Rinde  tritt,  angeblich  einen  starken  Ammouiakgeruch 
haben,  welcher  sich  aber  rasch  verliert.  Der  Saft  hält  sich  nicht 
länger  als  einen  Tag  in  seiner  ursprünglichen  Beschaffenheit,  er 
kann  aber,  wenn  er  nach  einer  weit  entfernten  Sammelstelle  trans- 
portiert werden  muss,  durch  Hinzufügung  von  etwas  Ammoniak- 
wasser  auf  lange  Zeit  flüssig  und  tadellos  erhalten  weiden.  Im 
Durchschnitt  liefert  ein  Baum  00  Gramm  Saft  den  Tag  mit  einem 
Kautschukgehalt  von  32  % ;  vielfach  sind  die  Ernten  aber  be- 
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deutend  grösser,  da  ein  grösserer  Baum  ca.  zwölf  Kerben  gleich- 
zeitig vertrögt,  und  aus  jeder  Kerbe  vielfach  30  Gramm  Saft  aus- 
fliessen;  die  oberen  zwei  Kerbenreihen  sollen  freilich  nur  von 
geringer  Bedeutung  sein. 

An  den  meist  in  der  Nähe  der  Bäume  befindlichen  Sammel- 
stellen werden  die  Becher  in  einen  grossen  Topf  entleert,  neben 
dem  ein  Feuer  brennt,  das  mit  den  öligen  Nüssen  verschiedener 
Palmenarten  genährt  wird ;  diejenigen  von  Attalea  excelsa  werden 
bevorzugt.  Über  dem  Feuer  ist  eiu  bodenloser,  irdener,  trichter- 
förmiger Topf  befestigt,  der,  gewissermassen  ein  Schornstein,  die 
Bestimmung  hat,  den  aufsteigenden  weissen  Rauch  zu  sammeln, 
damit  dessen  Wirksamkeit  erhöht  wird.  Der  Kautschuksammler 
hält  ein  fast  1  Meter  langes,  ruderförraiges  Holz  in  der  Hand, 
taucht  das  breite  Ende  in  den  Milchsaft,  oder  giesst  von  demselben 
eine  dünne  gleichmässige  Schicht  erst  auf  die  eine,  und  nachdem 
diese  trocken  geworden,  auf  die  andere  Breitseite.  Den  mit  Saft 
bedeckten  Teil  der  Holzform  dreht  er  fori  während  langsam  iu  dem 
Rauche  um,  bis  dio  Feuchtigkeit  vollständig  verschwunden  ist. 
Dann  wiederholt  er  das  Verfahren  und  so  fährt  er  fort,  Kautschuk- 
schichte auf  Kautschukschichte  über  seinem  Formholz  zu  bilden, 
bis  dieselben  ein  Gesamtgewicht  von  5  bis  71/«  Kilo  haben.  Das 
nimmt  zwischen  zwei  und  drei  Stunden  in  Anspruch,  denn  ein  ge- 
übter Sammler  trocknet  27a  bis  3  Kilo  in  der  Stunde.  Die  Biskuits 
vom  unteren  Amazonas  sind  im  allgemeinen  kleiner,  nur  3  bis  5 
Kilo  schwer.  Zuweilen  macht  man  am  unteren  Amazouas  freilich 
auch  Kautschukbiskuits  von  50  Kilo  und  mehr,  doch  kann  man 
solche  Gewichte  daun  nicht  mehr  mit  der  Hand  allein  ohne  Stütze 
regieren  und  wenden. 

Der  das  Formholz  umgebende  Kautschuk  wird  mit  einem 
scharfen,  angefeuchteten  Messer  seitlich  aufgeschlitzt,  herunter- 
genommen und  einige  Tage  au  der  Sonne  getrocknet;  dann  ist  das 
Produkt  marktfähig. 

Durch  diese  Methode  werden  flache,  etwas  gekrümmte  Kaut- 
schukklunipen  gewonnen,  die  man  im  Handel  Biskuits  nennt.  Ge- 
wöhnlich enthalten  sie  nicht  mehr  als  15  %  Feuchtigkeit;  sie 
schrumpfen  daher  auf  dem  Trausporte  weniger  ein  als  andere 
Sorten,  von  welchen  einige  23  bis  25  %  au  Gewicht  verlieren,  bis 
sie  die  Fabrik  erreichen.  Das  muss  bei  dem  Einkauf  wohl  in  An- 
schlag gebracht  werden.  Der  Verlust  bei  der  Bearbeitung  beträgt 
nur  10  bis  15  %.  Es  ist  Thatsache,  obwohl  die  Ursache  bis  jetzt 
noch  nicht  genügend  hat  erklärt  werden  können,  dass  der  auf  diese 
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Weise  bereitete  geräucherte  Kautschuk  der  vorzüglichste  ist.  Nach 
deu  neueren  Forschungen  Biffelis  scheint  das  Räuchern  deshalb  so 
guten  Kautschuk  zu  liefern,  weil  der  Rauch  sowohl  durch  die  Hitze 
die  Verdampfung  des  Wassers  beschleunigt  als  auch  weil  derselbe 
Essigsäure  sowie  Creosot  enthält,  vou  denen  erstere  die  Coagulation 
beschleunigt,  während  letzteres  autiseptisch  wirkt  und  so  die  im 
Kautschuk  enthaltenen  EiweisstofTe  vor  Zersetzung  bewahrt. 

Die  weniger  gut  gelungenen,  schlechter  geräucherten  Biskuits, 
die  schmutzig  weisse  Stellen  besitzen  und  auch  mehr  Abfall  in  der 
Fabrikation  geben  (15  bis  20  %)  nennt  man  Para  entrefin  oder 
Para  grossa,  in  England  Para  coarse;  sie  stehen  etwas  niedriger 
im  Preise. 

Der  Saft,  welcher  an  den  Rindeuschnitten  kleben  bleibt,  wird 
abgeschabt  und  mit  den  Topfrückständen,  sowie  mit  dem  bei  der 
Biskuitbereitung  verspritzten  Saft  zu  grossen  Ballen  geformt,  die 
Sernamby  oder  Negerköpfe  genannt  werden.  Dieso  Sorte  enthält 
20  bis  40  %  Unredlichkeiten  und  nach  diesen  Prozentsätzen  wird 
sie  geringer  bezahlt  als  die  vorhergehende  Sorte. 

Die  Negerköpfo  besitzen  einen  starken,  uuaugenehmen  Geruch, 
dor  sich  aber  teilweise  verliert,  wenn  sie  längere  Zeit  der  Luft  aus- 
gesetzt werden.  Wenn  die  Unreinlichkeiten  ausgewaschen  sind,  ist 
diese  Sorte  nicht  viel  schlechter  als  die  vorhergehende,  denn  die 
unregelmässige  Zusammenfügung  hat  keinen  Einfluss  auf  die 
Qualität.  Häufig  sind  die  Negerköpfe  dunkler  als  die  Biskuits,  in- 
folge der  Oxydation,  die  stattfand,  da  die  eingeschlossenen  Eiweiss- 
teile  nicht  durch  antiseptische  Mittel  gegen  Zersetzung  geschützt 
sind,  und  dieser  Vorgang  ist  sicher  der  Qualität  schädlich.  Die 
Negerköpfe  könnten  einen  viel  höhereu  Wort  haben,  wenn  sie  nicht 
so  ausserordentlich  sorglos  hergestellt  und  behandelt  würden.  Ge- 
legentlich kommen  helle,  augenscheinlich  mit  etwas  Sorgfalt  her- 
gestellte Negerköpfo  in  den  Handel,  die  auch  einen  entsprechend 
höheren  Preis  erzielen.  In  neuerer  Zeit  werden  die  Negerköpfe  in 
immer  steigenden  Prozentsätzen  der  Gesamtverschiffung  eingefügt, 
was  auf  eine  fortschreitende  Sorglosigkeit  in  der  Bereitung  schliessen 
läS8t.  Diese  Klage  wird  in  Verbindung  mit  der  anderen  gehört, 
dass  der  Parakautschuk  nicht  selten  mit  dem  Saft  des  Massaran- 
dubabaumes  (Mimusops  elata)  verfälscht  würde.  Der  abgedampfte 
Saft  der  Gattung  Mimusops  gleicht  mehr  dem  Guttapercha  als  dem 
Kautschuk,  daher  erklärt  sich  das  abweichende  Verhalten  des  ver- 
fälschten von  dem  reinen  Parakautschuk  in  gewissen  Stadieu  der 
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Fabrikation.  Man  rechnet  gegenwärtig  29  %  Negerkopf  und  11  % 
Parn  entrefin  auf  00  %  Para  fin. 

Bis  zum  Jahre  18G0  wurde  die  bessere  Qualität  Parakautschuk 
vorzugsweise  in  der  Form  von  Schuhen  in  den  Handel  gebracht, 
später  wurde  dieselbe  von  der  Flaschen  form  verdrfingi  Weicher 
Thon  wurde  in  Form  von  kleinen  Flaschen  geknetet  und,  nachdem 
er  mit  Kautschuk  in  der  geschilderten  Weise  überzogen  ist,  mit 
Wasser  ausgewaschen.  Jetzt  haben  sich  die  Biskuits  allgemein  ein- 
gebürgert. 

In  Venezuela  wird  der  Kautschuk  ebenfalls  zum  grössten  Teil 
von  Heveaarten,  in  der  Landessprache  Dapi  oder  Dapiche  genannt, 
gewonnen.  Vor  allem  soll  dort  Hevea  Benthamiaua  in  betracht 
kommen.  In  Britisch-Guiana  kommen  Hevea  paueifolia  und  Hevea 
confusa  vor,  und  in  Französisch- Guiana  Hevea  guayanensis. 

Von  den  Iudianern  werden  diese  Kautschukbäume  Hevc  ge- 
nannt, daher  der  lateinische  Name  Hevea,  bei  den  Brasilianern 
heissen  sie  Pao  de  Seringa,  d.  h.  Spritzenbaum,  angeblich  wegen 
der  Spritzen,  die  sich  die  Omaqua  -  Indianer  aus  Kautschuk  her- 
stellten. Von  dem  gleichfalls  indianischen  Namen  Caucho  (Cabout 
chou)  stammt  der  Name  Kautschuk,  doch  meint  man,  dass  der 
Name  Gaucho  im  allgemeinen  mehr  für  Castilloaarten  gebraucht 
wird,  als  für  Hevea. 

Dem  Cearakautschuk  wurde  früher  der  zweite  Rang  ein- 
geräumt, denn  man  meinte,  er  würde  vielleicht  dem  Parakautschuk 
gleichwertig  erachtet  werden,  wenn  beim  Sammeln  des  Saftes  nicht 
so  viele  Fremdstoffo  eingefügt  würden.  Jetzt  hält  man  gut  be- 
reiteten Castilloakautschuk  für  besser,  und  die  sorgfältig  zubereiteten 
Landolphiasorten  vom  Kongo  und  Ostafrika  für  mindestens  gleich- 
wertig. Der  Cearakautschuk  ist  sehr  elastisch,  trocken  und  nicht 
klebiig,  allein  er  ist  so  unrein,  dass  er  bei  dem  der  Verarbeitung 
vorausgehenden  Waschen  nicht  selten  25  %,  ja  sogar  bis  50  % 
seines  Gewichtes  verliert.  Gewonnen  wird  er  von  Manihot  Glaziovii, 
aus  der  Familie  der  Enphorbiaceae,  einem  in  der  Provinz  Ceara 
ziemlich  häufigen  Baume  von  8  bis  15  Meter  Höhe  mit  breiter 
runder  Krone  und  drei-  bis  siebenlappigen,  graugrünen  Blättern, 
die  in  Form  und  Grösso  den  Blättern  der  Rosskastanie  etwas  ähneln. 
Die  Bäume  werden  in  Ceara  schon  angezapft,  wenn  sie  zwei 
bis  drei  Jahre  alt  sind  und  einen  Durchmesser  von  10  bis  12  Centi- 
meter  haben.  Der  Kautschuksammler  fegt  mit  einer  Hand  voll 
Reisig  die  losen  Steine  und  Erdschollen  von  dem  Wurzelhalse  des 
Baumes  weg  und  legt  grosse  Blätter  auf  den  Boden  zur  Aufnahme 
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des  abtropfenden  Snftcs.  Dann  schabt  er  die  äussere  Lage  der 
Rinde  bis  zur  Höhe  von  l'/s  bis  l'/s  Meter  vom  Wurzelhalse  ab 
oder  schlitzt  sie  auf.  Der  dickflüssige  Saft  quillt  langsam  aus 
den  Einschnitten  und  erreicht  nur  zum  kleineren  Teile  die  zu 
seinem  Empfange  ausgebreiteten  Blätter ;  der  grössere  Teil  bleibt 
am  Stamm  hängen  und  trocknet  hier  während  mehrerer  Tage  voll- 
ständig ein.  Er  wird  dann  in  langen,  fadenähnlichen  Stücken  ab- 
gelöst, die  entweder  auf  Ballen  gerollt  oder  einfach  in  Säcke  ge- 
packt werden.  Ohne  weitere  Zubereitung  wird  dieses  Produkt  als 
sog.  Ceara  scraps  in  den  Handel  gebracht. 

Peruambuco-  oder  Maugabeirakautschuk  wird  von  Hancomia 
speciosa  aus  der  Familie  der  Apocynaceae  gewonnen,  einem  auf  den 
Hochebenen  zwischen  Pemambuco  und  San  Paulo  und  im  Innern 
Brasiliens  häufigen,  ja  sogar  bis  Paraguay  und  Ostperu  verbreiteten 
Baume.  Er  wächst  in  trockuem,  sandigem  Boden,  150  bis  600  Meter 
über  dem  Meeresspiegel,  und  hat  die  Grösse  eines  gewöhnlichen 
Apfelbaumes,  eine  sehr  breite  Krone,  kleine  Blätter  wie  eine  Weide, 
aber  breiter,  und  etwas  hängende  Zweige.  Er  trägt  pflaumengrosse, 
gefleckte,  geniessbare  Früchte,  mangabas  oder  tembiu-catu  (gut  zu 
essen)  genannt,  derentwegen  er  in  weiten  Gebieten  bis  vor  kurzem 
allein  unter  Kultur  genommen  worden  ist.  Nach  vier  bis  sechs 
Jahren  kann  er  zuerst  angezapft  werden. 

Von  dieser  Kautschuksorte  gelangt  nur  wenig  nach  Europa, 
wo  man  sie  aber  nicht  sehr  hoch  schätzt,  weil  sie  feucht  ist.  Sie 
wird  in  folgender  Weise  gewonnen :  Ungefähr  acht  schräg  laufende 
Einschnitte  werden  rundum  den  Stamm,  aber  nur  durch  die  Rinde 
gemacht;  dann  klebt  mau  an  die  tiefste  Stelle  eines  jeden  Ein- 
schnitts eine  Schale  oder  einen  Becher  mit  einem  Klümpchen 
feuchten  Thons  fest.  Wenn  die  Becher  gefüllt  sind,  werden  sie  in 
einen  grossen  Kessel  entleert,  in  welchem  sich  eine  Auflösung  von 
Alaun  befindet,  der  den  Saft  in  zwei  bis  drei  Minuten  zum  Gerinnen 
bringt.  Die  dicke  Masse  wird  dann  mit  den  Händen  ausgepresst 
und  acht  Tago  lang  auf  eine  Art  Hoide  gelegt  oder  an  Stöcken 
der  Sonne  ausgesetzt,  damit  das  Wasser  ausschwitzen  und  ablaufen 
kann.  Weitere  dreissig  Tage  wird  sie,  in  Klumpen  auseinander- 
gebrochen, an  der  Sonne  getrocknet  und  dann  auf  den  Markt  ge- 
bracht. Wie  alle  Kautschuksorten,  dio  in  dieser  und  ähnlicher 
Weise  zum  Gerinnen  gebracht  werdeu,  enthält  auch  der  Pernam- 
bueokautschuk  viel  Wasser,  und  bei  der  späteren  Fabrikation  be- 
trägt der  Verlust  häufig  nicht  weniger  als  40  bis  60  %• 
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Neuerdings  verfertigt  man  an  manchen  Orten  an  Stelle  der 
dicken  Kautschukkuchen  (Biskuits)  dünne  (nur  iya  Centimeter  dicke) 
Fladen  (sheets),  die  weniger  zu  Fälschungen  Veranlassung  geben 
und  auch  besser  austrocknen  können. 

Cartageuakautschuk  kommt  von  Neu-Granada  in  der  Form 
von  dunkelbraunen,  2  Centimeter  dicken  rauhen  Platten,  die  mehr  oder 
weniger  zusammenkleben.  Zuweilen  besteht  er  auch  aus  Streifen  oder 
kleinen  uuregelmässigen  Stücken,  die  in  Säcken  zusammengepresst 
sind.  Die  Quelle  dieser  geringwertigen  Sorte,  die  oft  35  %  Abfall 
enthält,  ist  noch  nicht  bestimmt  ermittelt  worden,  die  Wahrschein- 
lichkeit spricht  für  Castilloa  elastica. 

Der  aus  Ecuador  stammende  Guayaquilkautschuk  hat  die  Form 
von  grossen  Klumpen.  Die  besseren  Qualitäten  sind  wcisslich  ge- 
färbt, die  geringeren  sind  porös  und  mit  einer  schwarzen  Flüssig- 
keit gefüllt,  die  wie  Kuhfladen  stinkt.  Von  dieser  Sorte  ist  fest- 
gestellt worden,  dass  sie  von  Castilloa  elastica  stammt;  neuerdings 
wird  aber  diese  Sorte  auch  in  dünnen  Fladen  hergestellt,  die 
besser  sind. 

Die  Schilderung  dieser  Gruppe  schliesse  ich  mit  der  Wieder- 
gabe einer  Stelle  aus  einem  im  Indiarubber  und  Guttapercha- 
Journal  veröffentlichten  Berichte  ab,  die  im  Wesentlichen  lautete: 

»Vor  einigen  Jahren  brachte  ich  von  Para  eine  Quantität  Saft, 
welcher  einen  Kautschuk  lieferte,  der  dem  besten  Parakautschuk 
vollständig  gleichgestellt  werden  konnte.  Mir  wurde  gesagt,  dieser 
Baum  sei  seines  Holzes  wegen  zu  wertvoll,  als  dass  man  ihn  an- 
zapfen möchte,  der  britische  Konsul  versicherte  mir  aber,  dass 
Kautschuk  aus  dem  Kuhbaumsaft  gewonnen  und  als  Parakautschuk 
verschifft  worden  wäre.« 

Es  handelt  sich  hier  jedenfalls  um  den  Kuhbaum  von  Para, 
der  in  der  Landessprache  am  häufigsten  Massaranduba,  von  den 
Botanikern  Mimusops  elata,  Familie  der  Sapotaceae,  genannt  wird. 
Dieser  bis  zu  30  Meter  hoch  werdende  Baum  liefert  ein  sehr  hartes, 
vorzügliches  Holz  und  saftige  Früchte  von  der  Grösse  eines  Apfels, 
die  häufig  auf  dem  Markt  von  Para  feil  geboten  werden. 

Durch  Einschnitte  in  die  Stammrinde  kann  der  milchige  Saft 
abgezapft  werden,  der  ein  erquickendes  Getränk  bildet,  aber  sehr 
rasch  zu  einer  dicken,  kleberigen  Masse  gerinnt,  aus  welcher  durch 
Erwärmung  ein  Stoff  ausgeschieden  werden  kann,  von  dem  mau 
behauptet  hat,  er  sei  der  Guttapercha  ähnlicher  als  dem  Kautschuk. 
Oben  erwähnte  ich  die  Klage,  dass  der  Kautschuk  mit  diesem  Saft 
verfälscht   würde.      Der   Berichterstatter    des   Indiarubber  und 
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Guttapercha- Journals  will  andere  Erfahrungen  mit  dem  Kuhbaum- 
saft gemacht  haben,  es  lohnte  sich  der  Mühe,  diesen  Widerspruch 
aufzuklären. 

Dieser  Baum  darf  nicht  mit  dem  durch  Humboldts  Reise- 
Schilderungen  zuerst  bekannt  gewordenen  Kuhbaum  von  Venezuela, 
Palo  de  Vaca  in  der  Landessprache,  Brosimum  Galactodendron,  aus 
der  Familie  der  Moraceae  in  der  botanischen  Klassifikation,  ver- 
wechselt werden,  ebenso  nicht  mit  dem  Kuhbaum  von  Guiana 
(Tabernaemoutana  utilis,  Familie  der  Apocynaceae)  dessen  reichlich 
fliessender  Milchsaft  ebenfalls  genossen  wird,  obgleich  er  etwas 
kleberig  ist,  jedenfalls  infolge  seines  Kautschukgehalts.  Ich  finde 
nirgends  eine  Erwähnung,  dass  letzterer  zur  Darstellung  von  Kaut- 
schuk oder  zu  Verfälschungen  dieses  Artikels  benutzt  wird ;  der 
Kuhbaum  Venezuelas  soll  hingegen  etwas  Kautschuk  enthalten, 
jedoch  mit  30  %  Harz  vormischt  und  deshalb  wohl  so  gut  wie  un- 
brauchbar. 


Zentral-Amerika. 

Die  Quelle  aller  wichtigeren  zentralamerikanischen  Kautschuk- 
sorten ist  Castilloa  elastica,  Familie  der  Moraceae,  ein  Baum,  der 
in  Mexiko,  den  fünf  zeutralamerikauischen  Republiken,  sowie  in 
Panama  in  Gemeinschaft  mit  einer  anderen  Art  derselben  Gattung : 
C.  Markhamiana,  und  au  der  Westküste  Südamerikas  bis  zum 
Chimbora8so  gefunden  wird,  wo  die  Anden  diese  Gattung  von  den 
Heveaarten  Brasiliens  trennen.  Dass  der  Baum  auch  auf  Kuba 
und  St.  Domingo  vorkomme,  ist  bisher  nicht  konstatiert;  dagegen 
kennt  mau  daselbst  kultivierte  Exemplare. 

C.  elastica  erreicht  eine  beträchtliche  Höhe,  der  Stamm  hat 
oft  einen  Durchmesser  von  1  Meter  und  mehr;  die  Blätter  sind 
gross,  haarig,  lanzettlich,  oft  Va  Meter  lang  und  »/»  Meter  breit,  die- 
jenigen der  Seitenzweigo  sind  viel  kleiner  und  ovaler. 

In  Nicaragua  wird  der  Saft  im  April  gesammelt,  weil  er  dann 
in  der  kräftigsten  Bewegung  ist.  Um  diese  Zeit  fallen  nämlich  die 
alten  Blätter  ab  und  werden  sofort  durch  junge  ersetzt  In  der 
ersten  Zeit  der  Kautschukindustrie  in  Mittelamerika  wurden  die 
Bäume  in  der  Weise  abgezapft,  dass  ein  spiralförmiger  Einschnitt 
mit  einer  Neigung  von  45  Grad  in  die  Rinde  gemacht  wurde,  an 
grossen  Bäumen  wurden  auch  wohl  zwei  solcher  Einschnitte  in 
entgegengesetzter  Richtung  angebracht.  An  der  Auslaufstelle  des 
Einschnitts  wurde  eine  Rinne  eingeschlagen,  die  den  Saft  in  einen 
unterstehenden  eisernen  Eimer  leitete.   Von  einem  Baume,  dessen 
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Stamm  120  Centiraeter  im  Durchmesser  hält  und  bis  zu  einer  Höhe 
von  6  bis  9  Meter  astfrei  ist,  wurde  erwartet,  dass  er  90  Liter  Saft 
liefert;  je  47a  Liter  liefern  ungefähr  1  Kilo  Kautschuk,  sodass 
20  Kilo  Kautschuk  von  einem  derartigen  Baum  erhalten  wurden. 
Ja,  es  war  früher,  als  noch  im  Urwalde  ganz  alte  Castilloas 
existierten,  nichts  seltenes,  50  Kilo  Kautschuk  beim  ersten  An- 
zapfen zu  erhalten.  Heutzutage  kommt  es  freilich  nicht  mehr  vor, 
da  die  älteren  Bäume  so  gut  wie  sämtlich  den  geschilderten 
äusserst  rohen  und  anderen  auch  kaum  besseren  Anzapfmethoden 
zum  Opfer  gefallen  sind. 

Abends  wird  der  gesammelte  Saft  durch  ein  Drahtsieb  ge- 
seiht und  in  einem  Fasse  vereinigt,  wo  er  durch  einen  Zusatz  des 
Saftes  der  Achete  (Ipomaea  bona-nox)  oder  einer  anderen,  Coasso 
genannten  Pflanze  zum  Gerinnen  gebracht  wird.  Von  der  einen 
wie  von  der  anderen  Pflanze  wird,  nachdem  sie  befeuchtet  und 
zerquetscht  wurde,  der  Saft  ausgedrückt  und  im  Verhältnis  von 
Ys  Liter  zu  4  Liter  der  Kautschukmilch  zugesetzt.  Wenn  diese 
Pflanzen  nicht  beschafft  werden  können,  wird  die  Kautschukmilch 
mit  ihrer  doppelten  Massmenge  Wasser  vermengt  und  zwölf  Stunden 
sich  selbst  überlassen.  Der  ausgeschiedene  Kautschuk  wird  zu- 
nächst mit  einer  hölzernen  Walze  geplättet,  um  die  in  Poren  zurück- 
gebliebene Flüssigkeit  auszupressen,  dann  werden  die  Kuchen  vier- 
zehn Tage  zum  Trocknen  in  die  Sonne  gehängt  und  zuweilen 
schliesslich  zu  Kugeln  gerollt.  Der  in  den  Einschnitten  hängen 
bleibende  Kautschuk  wird  Bola  oder  Burucha  genannt  und  geht  in 
den  unregelmässigen  Stücken,  in  welchen  er  abgelöst  wird,  nach 
Newyork,  wo  er  sehr  geschätzt  wird.  Da  bei  der  Bereituug  der 
Kautschukkuchen  vielfach  Fälschungen  verübt  werden,  vor  allem 
durch  Beimischung  geringwertiger  Milch,  z.B.  der  Castilloa  tunu,  die 
sogar  im  Verhältnis  1  :  2  zugesetzt  wird,  so  geht  man  jetzt  immer 
mehr  dazu  über,  den  Kautschuk  in  den  Einschnitten  von  selbst 
coagulieren  zu  lassen ;  um  auch  den  herabfliessenden  Saft  nicht 
zu  verlieren,  klärt  man  den  Boden  unter  dem  Baum.  Man  darf 
wegen  des  Abspülens  durch  Regen  nur  an  trockenen  Tagen  an- 
zapfen. Der  60  gewonneno  Kautschuk  ist  natürlich  sehr  unrein ; 
auf  den  Reinkautschuk  berechnet,  steht  er  aber  im  Preise 
ungefähr  so  hoch  wie  Parakautschuk.  Nicaraguakautschuk  ver- 
liert beim  Trocknen  und  Waschen  10  bis  15%;  cr  wird,  mit  wenigen 
Ausnahmen,  von  Greytown  verschifft  und  geht  zum  weitaus  grössten 
Teile  nach  Nordamerika,  welches  1890  nicht  weniger  als  425000  Kilo 
Nicaraguakautschuk  importierte. 
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Von  demselben  Baume  und  nach  derselben  Methode  wird  in 
Honduras  ein  guter,  von  Klebrigkeit  freier  Kautschuk  gewonnen, 
den  fast  vollständig  Nordamerika  aufkauft,  1896  z.B.  70000  Kilo. 
Nur  sehr  selten  geht  ein  kleines  Pöstchen  nach  England. 

Auch  Costa  Rica  ist  ein  Kautschukgebiet  und  lieferte  1896  im 
direkten  Export  25  000  Kilo  nach  Amerika.  Jedoch  ist  hierbei  zu 
beachten,  dass  ein  grosser  Teil  des  Costa  Rica- Kautschuk  über 
Greytown  verschifft  wird  und  demnach  als  Nicaraguakautschuk  in 
den  Handel  gelangt  San  Salvador  liefert  nur  8500,  Britisch- 
Honduras  nur  8000  Kilo. 

Der  Kautschuk,  der  von  Guatemala  kommt,  ist  von  recht 
ungleicher  Qualität.  Die  besseren  Sorten  sind  hell,  die 
schlechteren  schwarz  und  haben  ein  theeriges  Aussehen.  Diese 
wie  jene  kommen  in  der  Form  von  zusammengepressten  Massen 
in  den  Haudel,  die  eine  harzige  Flüssigkeit  abgeben,  wenn  man 
sie  einem  starken  Druck  aussetzt.  Wird  dieselbe  abgedampft,  so 
erhält  man  einen  harzigen  Stoff,  der  weder  in  heissem  Wasser  noch 
Dampf  erweicht.  Der  Saft  wird  wie  in  Nicaragua  von  den  Bäumen 
gezapft,  aber  auf  Matten  zum  Trocknen  ausgegossen.  Die  dünnen 
Blätter  werden  abgeschält,  sobald  sich  eine  Kruste  gebildet  hat,  vier- 
eckig zusammengelegt  und  einem  Druck  ausgesetzt,  um  ihre 
Feuchtigkeit  so  viel  wie  möglich  auszupressen.  Dies  war  wenigstens 
vor  etlichen  Jahren  die  gebräuchliche  Methode,  ob  sie  sich  jetzt 
verbessert  hat,  wissen  wir  nicht.  Der  weitaus  grösste  Teil  dieses 
Kautschuks  geht  nach  Newyork,  1896  waren  es  47  500  Kilo. 

Mexiko  produziert  nur  wenig  Kautschuk,  doch  konnte  es  1896 
etwas  über  60000  Kilo  ans  Ausland  abgeben.  Früher  ging  die 
ganze  Ausfuhr  nach  England;  sie  ist  aber  von  1292  Zentner  im 
Jahre  1875  auf  158  Zentner  im  Jahre  1879  gefallen.  Jetzt  nimmt 
Nordamerika  ziemlich  die  gesamte  Kautschukproduktion  Mexikos  auf. 

Westindischer  Kautschuk,  von  dem  im  europäischen  Handel 
häufig  die  Rede  ist,  führt  diesen  Namen  nur,  weil  er  von  den  west- 
indischen Dampfern  nach  Eugland  gebracht  wird.  In  Wirklichkeit 
ist  er  ein  zentralamerikanisches  Produkt,  bestehend  aus  den  besten 
Qualitäten,  welche  an  der  Ostküste  gewonnen  werden.  Gewöhnlich 
hat  er  die  Form  von  Blöcken,  von  welchen  sich  düune  Blätter  ab- 
schälen lassen,  wenn  er  von  bester  Qualität  ist;  die  geringere 
Qualität  besteht  aus  zusammengepressten  Schabsein  und  Knollen, 
gewöhnlich  vermischt  mit  Bruchstücken  von  Rinde. 

Siphocampylus  caoutchouc  und  S.  Jaraesonianus,  aus  der 
Familie  der  Lobeliaceae,  erstere  in  Kolumbien,  letztere  in  Ecuador 
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heimisch,  sollen  einen  Kautschuk  von  recht  guter  Qualität  geben, 
ob  es  sich  aber  überhaupt  lohnt,  sie  auszubeuten,  bedarf  erst  der 
Feststellung,  bisher  liegen  nur  ganz  alte  Berichte  vor.  In  der 
mexikanischen  Abteilung  der  Weltausstellung  von  Philadelphia 
wurde  »Durangokautschukc  gezeigt,  dessen  Quelle  aber  noch  nicht 
festgestellt  ist. 


Afrika. 

Im  ganzen  tropischen  Gebiete  dieses  Erdteils  wird  Kautschuk 
produziert.  Ausgeführt  wird  er  vorzugsweise  von  Senegambien, 
Liberia,  Sierra  Leone,  Französisch-Guinea,  Goldküste,  Togo,  Lagos, 
Kamerun,  Gabun,  Kongo  und  Angola  an  der  Westküste,  sowie  von 
Madagaskar,  Mozambique  und  Deutsch-Ostafrika  an  der  Ostküste. 
Infolge  der  bedeutenden  Quantitäten,  welche  Afrika  in  den  letzten 
Jahren  in  den  Welthandel  gebracht  hat,  muss  ihm  jetzt  der  zweite 
Rang  unter  den  Produktionsländern  eingeräumt  werden. 

Der  wichtige  aber  neuerdings  schon  an  Menge  abnehmende 
Mozambiquekautschuk  wird  entweder  in  grosse  Kugeln  (balls)  oder  in 
ganz  kleine  Bälle  (marbles)  geformt,  oder  in  wurstförmige  Stücke,  so- 
genannte Spindeln,  hergestellt  aus  dünnen  Fäden,  die  um  ein  Holz 
gewunden  werden,  das  später  entfernt  wird.  Nur  selten  kommt  er 
jetzt  noch  als  »Kuchen«  oder  »Lebern«  in  den  Handel,  das  sind 
glatte,  grosse  Stücke  von  uuregelmässiger  Form.  Gesponnene  Bälle 
komineu  auch  aus  Deutsch  Ostafrika,  vom  nördlichen  Teil  auch  un- 
gesponneue  grössere  Kugeln  oder  formlose  Massen ;  ebenso  aus 
Englisch-Ostafrika  unter  den  Namen  Massai  Ball  und  Massai-Twist 
—  Der  Madagaskarkautschuk  ist  in  unregelraässige  Stücke  oder  in 
grosse  Bälle  geformt;  er  zerfallt  in  zwei  Qualitäten,  die  gute, 
welche  eine  rötliche  Farbe  hat,  und  die  geringe,  deren  Merkmal 
eine  schwarze  Farbe  ist. 

Die  westafrikauischen  Sorten  gehen  unter  den  verschiedensten 
Namen.  Vom  Senegal  kommen  grosse  runde  Bomben  oder  platte 
Kuchen,  zuweilen  auch  gesponnene  Kugeln,  ebenso  von  Casamanca. 
Glatte  runde  Kuchen  werden  von  Sierra  Leone  verschifft;  von 
Gambia  kommen  die  kugeligen  Negerköpfe  (Niggers),  von  Liberia 
gleichfalls,  von  der  Elfeubeiuküste  Marmeln  (Marbles),  von  der 
Goldküste  Kuchen  (Biskuits),  Klumpen  (Lumps)  und  Platten  (Slabs), 
von  Lagos  Kuchen  (Biskuits),  Klumpen  (Lumps)  und  Streifen 
(Strips),  sowie  der  von  Kickxia  stammende  Seidenkuchen  (Silk- 
biskuits), von  Benin  kommen  Negerköpfe  (Niggers),  von  Kamerun 
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gleichfalls,  von  Gabun  unregelmässige  grosse  Klumpen,  sowie  flache 
klebrige  oder  feuchte  Zungen,  vom  Kongo  die  kleinen  viereckigen 
wie  Würfel  aussehenden  Fingerhüte  (Thimbles),  sowie  Bälle,  neuer- 
dings auch  eine  dem  Parakautschuk  ähnliche  Masse;  Angola  liefert 
hauptsächlich  Bälle.  —  Der  afrikanische  Kautschuk  ist  im  all- 
gemeinen klebriger  und  weniger  elastisch  als  der  Para-  und  Ceara- 
kautschuk,  sowie  weniger  wertvoll,  jedoch  werden  jetzt  auch  Sorten 
bereitet,  die  fast  so  teuer  bezahlt  werden,  wie  Para.  Der  geringere 
Wert  liegt  zum  Teil  an  dor  Qualität  der  Milchsäfte,  teils  au  der  meist 
sehr  liederlichen  Bereitungswoise.  Der  ostafrikanische  Kautschuk 
ist  vielfach  besser  als  der  westafrikanische;  jedoch  hat  der  von 
Mozambique  in  immer  grösseren  Mengen  iu  den  Handel  gebrachte 
Wurzelkautschuk,  dessen  Bereitung  in  Deutsch-Ostafrika  neuerdings 
verboten  ist,  nur  einen  ganz  geringen  Wert.  Den  Wurzelkautschuk 
betrachtet  man  im  Handel  neben  dem  von  Mossamedes  in  geringen 
Quantitäten  exportierten  sog.  Almeidinakautschuk  als  die  gering- 
wertigste aller  bekannten  Sorten,  denn  er  hat  wenig  Elastizität, 
klebt  stark,  stinkt  und  ist  feucht. 

Bis  jetzt  wissen  wir  über  die  afrikanischen  Kautschukpflanzen 
weniger  als  über  diejenigen  der  übrigen  Produktionsgebiete,  ob- 
gleich neuerdings  von  vielen  Seiten  Licht  in  die  Sache  gebracht 
worden  ist. 

Der  grösste  Teil  des  afrikanischen  Kautschuks  stammt  von 
Arten  der  Gattung  Landolphia  aus  der  Familie  der  Apocynaceae. 
Es  sind  meist  kräftige  hochkletternde  Liaueu  mit  oft  schenkeldicken 
Stämmen  und  sehr  eigentümlichen  verzweigten  Ranken,  ungeteilten, 
gegenständigen  Blättern,  weissen,  dem  Jasmin  ähnlichen  Blüten  uud 
saftigen  Früchten.  Man  kennt  bisher  22  Arten  dieser  Gattung, 
doch  werden  sicherlich  noch  viele  andere  entdeckt  werden. 

Im  nordwestlichen  Afrika,  von  Senegambien  bis  nach  Sierra 
Leone  und  tief  in  den  Sudan  hinein  bis  zum  Niger,  stammt  der 
Kautschuk  hauptsächlich  von  Landolphia  senegalensis,  Heudelotii 
tomentosa,  owariensis  und  florida ;  dass  die  ersten  drei  Arten  einen 
guten  Kau tschuk  liefern,  ist  sicher,  über  den  Kautschuk  der  letzteren 
beiden  Arten  ist  man  nicht  besonders  gut  orientiert,  beide  Arten 
siud  in  Afrika  weit  verbreitet  und  liefern  in  einigen  Gegenden 
guten,  in  anderen  schlechten  Kautschuk.  Iu  Kamerun  kommt  neben 
L.  florida  auch  L.  Mannii  als  Kautschuklieferant  in  betracht.  In 
Gabun  soll  L.  Klainii  einen  vorzüglichen,  L.  Foreti  einen  guten 
Kautschuk  liefern,  daneben  kommen  L.  owariensis,  florida  und 
Petersiana  in  betracht.    Zu  letzteren  drei  Arten  kommt  in  A.ngo\a 
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noch  L.  paroiflora  hinzu.  Von  Ostafrika  wissen  wir,  dass  L.  dela- 
goensis  im  südlichen,  L.  kirkii  im  mittleren  Teile  (Lindi)  einen  vor- 
züglichen Kautschuk  liefert,  im  nördlichen  Gebiet  dürfte  die  weniger 
gute  L.  Petersiana  hauptsächlich  ausgebeutet  werden,  wieweit  L. 
Horida  und  comorensis  benutzt  werden,  ist  noch  fraglich.  In 
Madagaskar  spielt  L.  madagascariensis  die  grösste  Rolle,  die  in 
älteren  Büchern  als  Vahea  gummifera  bekannt  ist. 

Die  Gewinnung  des  Kautschuks  aus  den  Landolphialianen 
endet  fast  stets  mit  dem  Tod  der  Liane;  nur  von  Portugiesisch- 
Gambia  ist  es  bekannt,  dass  die  Lianen  so  vorsichtig  angezapft 
werden,  dass  sie  schon  viele  Jahre  laug  Ertrag  geben.  Gewöhnlich 
werden  die  Stämme  derselben  einfach  abgehackt,  da  sie  in  kleineren 
Stücken  handlicher  zum  Anzapfen  sind.  Bei  manchen  Arten 
gerinnt  die  Milch,  wie  wir  bchon  erwähnten,  derartig  schnell,  dass 
man  sie  in  Fäden  aufrollen  kann,  so  bei  L.  Kirkii  und  delagoensis, 
oder  mau  coaguliert  den  Saft  durch  Hinzufügung  von  sauren  Säften, 
wozu  in  manchen  Gegenden  Citronen  oder  Landolphiafrüchte,  in 
anderen  die  Säfte  der  Costusstengel  benutzt  werden,  weniger  gut 
ist  die  Coagulation  durch  Salz  oder  Meerwasser,  oder  die  durch 
Erhitzung  der  Milch,  hingegen  soll  die  Coagulation  durch  ein- 
faches Stehenlassen  der  mit  der  vierfachen  Menge  Wasser  ver- 
dünnten Säfte  sehr  günstig  wirken;  am  nächsten  Tag  wird  das 
Wasser  unten  abgelassen  und  der  kautschukreiche  Rahm  einige 
Stuuden  in  flachen  Gefässen  dor  Luft  ausgesetzt,  wobei  er  meist 
coaguliert.  Eine  sehr  primitive  aber  vielfach  benutzte  Methode  ist, 
den  Saft  an  den  Armen  heruntertropfen  und  coagulieren  zu  lassen 
oder  ihn  am  Körper  trocken  zu  reiben  und  dann  abzuziehen,  in 
kleinen  Kügelchen  zusammenzurollen  und  dieselben  dann  zusammen- 
zukleben. 

Wie  bei  den  Landolphiaarten,  so  ist  auch  bei  den  Kautschuk- 
bäumen die  Gewinnung  eine  höchst  primitive,  meist  werden  die 
Bäume  hierbei  gefallt,  und  es  folgt  gewöhnlich,  wie  z.  B.  bei  der 
Kickxia  in  Lagos  und  Nordkameruu  einer  kurzen  Periode  rapiden 
Aufschwunges  nach  Entdeckung  eines  neuen  Kautschukbaumes 
schon  nach  wenigen  Jahren  eine  stetige  Verminderung  des  Ex- 
portes. Auf  die  Dauer  der  Kautschukbestände  ist  in  den  meisten 
Gegenden  Afrikas  nicht  zu  rechnen,  und  es  ist  deshalb  von 
Wichtigkeit,  durch  Gesetze  und  Strafbestimmuugen  dem  traurigen 
Raubbau  möglichst  entgegenzuarbeiten. 

In  einigen  afrikanischen  Gegenden  wird  Kautschuk  von  Arten 
der  Gattung  Ficus  gewonnen.   Eine  in  Sierra  Leone  diesem  Zwecke 
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dienende  Art  ist  F.  Brassii  genannt  worden.   Bei  Kap  Palmas  und 

an  der  Elfenbein-  und  Goldküste  soll  Ficus  (Urostigma)  Vogelii 
ausgebeutet  werden,  ein  Baum  mit  grossen  schönen  Blättern.  In 
Angola  an  der  Westküste  und  in  Inhambane  an  der  Ostküste 
liefern  wohl  gleichfalls  Arten  dieser  Gattung  Kautschuk,  doch  sind 
sie  noch  nicht  botanisch  klassifiziert  worden;  in  Madagaskar  soll 
Ficus  trichopoda  Kautschuk  liefern,  in  Kamerun  F.  Preussii,  in 
Usarabara  dürfte  vielleicht  F.  Holstii  brauchbar  sein,  in  Sierra  Leone 
F.  Vohsenii. 

Bemerkenswert  sind  noch  die  Kickxiaarten  Westafrikas,  vor 
allem  Kickxia  elastica  von  Kamerun,  sowie  Kickxia  latifolia  von 
Lagos,  letztere  die  Stauampflanze  des  Silkrubbers;  früher  hielt  mau 
Kickxia  africana  für  die  Stamm  pflanze  desselben,  doch  liefert  diese 
nur  ein  unbrauchbares  Produkt.  In  der  Gegend  des  Rufidji  in 
Deutsch  •  Ostafrika  ist  neuerdings  in  der  Mascarenhasia  elastica 
ein  wertvoller  Kautschukbaum  entdeckt  worden,  der  den  im  Handel 
schon  lauge  bekannten  Mgoakautschuk  liefert,  eine  sehr  gute  Sorte 
der  gesponnenen  Bälle.  Der  sehr  minderwertige  Almeidinakautschuk 
von  Mossamedes  stammt  von  einer  Euphorbia,  angeblich  E.  ripsa- 
loides,  der  von  Südmadagaskar  exportierte  Iutisykautschuk  stammt 
von  einer  fast  blattlosen  Euphorbiacee.  Arten  der  Gattung  Taber- 
naemontana,  Bäume  aus  der  Familie  der  Apocynaceae,  liefern  auf 
Madagaskar,  St.  Thotne  und  auch  wohl  anderswo  etwas  Kautschuk. 
Während  der  Wurzelkautschuk  Ostafrikas,  wie  schon  erwähnt,  aus 
Landolphiawurzeln  gewonnen  wird,  und  zwar  durch  Stampfen  uud 
Auskochen,  ist  der  westafrikanischo  Wurzelkautschuk,  die  Cougo- 
thimble8,  das  Produkt  kleiuer  unterirdisch  kriechender  Sträucher 
aus  den  Apocynaceengattuugeu  Carpodiuus  und  Clitandra.  Der 
Kautschuk  wird  durch  Gärung  und  Stampfen  frei  gemacht,  ist  aber 
natürlich  sehr  unrein,  und  gehört  deshalb  zu  den  billigsten  Sorten, 
wenngleich  der  daraus  durch  Reinigung  gewonnene  Kautschuk 
gut  ist. 


Asien. 

Der  Kautschuk  dieses  Erdteils  wird  gewöhnlich  klassifiziert  als 
Assam,  Ranguu,  Singapore,  Penang,  Boruco  uud  Java. 

Assamkautschuk  wird  fast  ausschliesslich  von  Ficus  elastica, 
etwas  wohl  auch  von  Ficus  laccifera  gewonnen.  F.  elastica  wächst 
in  den  heisseu  Felseuthälern  des  Himalaya,  zwischen  dem  70.  und 
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80.  Grad  östlicher  Länge,  wo  die  Luft  stets  warm  und  feucht  ist 
und  das  Quecksilber  auf  38  0  C.  im  Schatten  steigt. 

Die  Bäume  werden  meist  einfach  mit  dem  Buschmesser  be- 
hackt, und  zwar  sowohl  die  Stämme  als  auch  die  Luftwurzeln  und 
grösseren  Aste.  Der  in  den  Wundstellen  eintrocknende  Kautschuk 
wird  dann  bei  abermaligem  .Ersteigen  des  Baumes  ausgekratzt. 
Früher  haben  die  Eingeborenen  der  Berglandschaften  die  Bäume 
einfach  umgehauen,  weil  ihnen  das  zweimalige  Ersteigen  derselben 
zu  mühsam  war.  Durch  Zusammenrollen  der  aus  den  Bäumen 
eingetrockneten  Saftstränge  entstehen  die  Kautschukbälle. 

Der  Assamkautschuk  hat  eine  glänzende,  rötliche  Farbe  von 
fleckigem  Aussehen  und  kommt  in  Form  von  kleinen  bis  150  Gramm 
schweren  Bällen,  die  meist  in  grösserer  Anzahl  aneinander  haften 
und  auch  an  dem  Jutetuch  kleben,  in  den  Handel. 

Früher  kam  der  Kautschuk  auch  in  grösseren  unregelmässigen 
Klumpen  in  den  Handel,  die  eine  Zeitlang  bei  den  Fabrikanten  als 
ABsam  slabs  recht  beliebt  waren,  später  aber  wegen  der  vielen 
Fälschungen  im  Werte  fielen  und  abkamen.  Sie  verdankten  folgen- 
der Erntebereituug  ihre  Entstehung  :  Der  Saft  wurde  zum  Gerinnen 
gebracht,  indem  er  in  kochendes  Wasser  gegossen  und  so  lange 
umgerührt  wurde,  bis  er  so  fest  war,  dass  er  in  Körben  trans- 
portiert werden  konnte.  In  ihren  Hütten  setzten  die  Kautschuk- 
sammler die  geronnene  Masse  einige  Zeit  einem  starken  Druck  aus, 
kochten  sie  noch  einmal  auf  und  trockneten  sie  dann  an  der 
Sonne. 

Früher  wurde  auch  vielfach  der  Saft  aufgefangen,  entweder  in 
Löchern,  die  am  Fusse  des  Baumes  in  die  Erde  gescharrt  werden, 
oder  in  grossen,  trichterförmig  gedrehten  Blättern.  Der  Sammler 
zapfte  alle  Teile  des  Baumes  an,  die  er  stehend  erreichen  konnte, 
und  nur  den  Saft  der  oberen  Zapfstellen,  den  er  nicht  aufzufangen 
wusste,  Hess  er  da,  wo  er  ausquoll,  zur  Kruste  werden,  um  ihn  in 
dieser  Form  später  abzuschaben.  Der  Kautschukgehalt  des  Saftes 
wechselt  mit  der  Jahreszeit;  im  Februar  bis  April  fliesst  der  Saft 
am  spärlichsten,  enthält  dann  aber  den  höchsten  Prozentsatz  Kaut- 
schuk, und  wird  daher  in  diesen  Monaten  am  vorteilhaftesten  ge- 
sammelt. Im  August  fliesst  der  Saft  ebenfalls  spärlich,  er  enthält 
dann  fast  die  gleiche  Menge  Kautschuk,  nämlich  30%.  In  anderen 
Monaten  sinkt  der  Prozentsatz  bis  auf  zehn  herab. 

Obgleich  der  Assamkautschuk  ziemlich  elastisch  ist,  wird  er 
doch  gering  geschätzt,  denn  er  verliert  bei  dem  Waschen  in  den 
Fabriken  25  bis  40  %  &a  Gewicht  durch  Abgang  von  FremdstofFen, 
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die  hauptsächlich  aus  Thon,  Saud  und  Rinde  bestehen.  Wie  ich 
kaum  hinzuzufügen  brauche,  ist  das  eine  Folge  der  rohen,  nach- 
lässigen Gewinnuogsinethode. 

Der  Assamkautschuk  gelangt  sämtlich  über  Calcutta  auf  den 
Weltmarkt  und  zwar  früher  in  grossen  mit  einem  Gummisack  be- 
deckten Rottaugkörben,  jetzt  aber  meist  in  mit  Rottang  verschnürten 
Jutesäcken.  Nur  ein  Teil  des  Kautschuks,  der  von  Assam  nach 
Calcutta  geht,  stammt  jedoch  aus  Assam  selbst;  augenblicklich,  da 
die  Produktion  Assams  durch  den  Raubbau  immer  mehr  abnimmt, 
überwiegt  sogar  der  aus  den  benachbarten  Berggegenden  über  die 
Pässe  hinüber  nach  Assam  gebrachte  Kautschuk  den  dort  pro- 
duzierten um  ein  bedeutendes.  1894—95  exportierte  Assam  128 
Tonneu,  wovon  nur  36 V»  Tonnen  aus  Assam  selbst  stammten. 
1883—84  war  der  Export  Assams  fast  dreimal  so  hoch,  nämlich 
365  Tonnen,  wovon  noch  über  die  Hälfte  aus  Assam  selbst 
stammte. 

Vorderindien  exportiert  ausser  von  Assam  aus  keinen  Kaut- 
schuk, ebenso  wenig  Ceylou,  wenn  man  von  den  geringen  Mengen 
des  dort  vor  eiuigen  Jahren  geernteteu  Cearakautschuks  der 
Plantagen  absieht. 

Iu  Hinterindien  geht  der  aus  den  Bergen  hinter  Chittagoug 
stammende  Kautschuk  nach  Calcutta,  freilich  sind  es  nur  noch 
wenig  Tonnen  jährlich.  Weit  bedeutender  ist  der  von  Oberburma 
stammende  Ficuskautschuk,  der  grösstenteils  über  Raugun  in  den 
Weltverkehr  gelangt,  bis  auf  die  über  die  Berge  nach  Assam 
gehenden  Quantitäten.  Der  Export  Burmas  übertrifft  seit  einigen 
Jahren  denjenigen  Chittagongs  und  Assams  zusammen,  und  stieg 
von  29  tons  im  Jahre  1873—74  auf  289  tons  im  Jahre  1891—92. 

Noch  weit  mehr  Kautschuk  wird  aber  von  Pcnang  und 
Siugapore  exportiert.  In  Penang  strömt  ein  grosser  Teil  des  Kaut- 
schuks der  malayischen  Halbinsel  zusammen,  sowie  beträcht- 
liche Mengen  von  Sumatra,  so  dass  der  Kautschukexport  Penai^gs 
1897 :  340  tons  betrug ;  Singapore  ist  der  Hauptplatz  für  Borneo- 
kautschuk und  exportiert  jährlich  zwischen  700  und  900  tons,  auch 
etwas  Kautschuk  von  der  malayischen  Halbinsel  kommt  dort  in 
den  Handel.  Die  Exporte  von  Südsumatra  und  Westjava  sind 
recht  unbedeutend  und  wechselnd,  sie  betragen  zusammen  kaum 
100  Tonnen.  Celebes  und  die  Molukken  exportieren  gar  keinen,  die 
Philippinen  kaum  etwas  Kautschuk ;  Neu-Güinea  erst  seit  ein  paar 
Jahren,  bisher  nur  der  englische  Teil,  und  1897  erst  20  tons.  Von 
dem  eigentlichen  Polynesien  kommt  jetzt  nur  Neu  -  Caledonien  als 
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Kautschuk  liefernd  in  betracht,  ehemals  auch  Fidji,  wo  man  neuer- 
dings wieder  Versuche  macht;  während  trotz  aller  Bemühungen 
von  Australien  noch  kein  Kautschuk  exportiert  wird. 

Die  Produkte  von  Ranguu,  Peuang  und  Java  sind  sehr  un- 
regelmässig in  Form  und  Farbe.  Der  bei  weitem  grösste  Teil  des 
Raugunkautschuks  wird ,  wie  derjenige  von  Assam,  von  Ficus 
elastica  gewonnen,  ein  kleiner  Teil  aber  wahrscheinlich  auch  von 
Urceola  esculeuta,  Familie  der  Apocynaceae,  eiuer  iu  den  Teak- 
walduugeu  häufigen  Schlingpflanze,  die  augeblich  so  schnell 
wachsen  soll,  dass  fünf  Jahre  alte  Exemplare  mit  einem  Stamrn- 
durchmesser  von  15  Centimeter  eine  Fläche  von  200  Quadratfuss 
mit  ihrer  Krone  beschatten ;  der  Saft  soll  sehr  schnell  coaguliereu 
und  einen  guten  Kautschuk  geben. 

Der  Penangkautschuk  ist  demjenigen  von  Assam  ähnlich  und 
es  wird  angenommen,  dass  er  grossen  Teils  derselben  Feigenart 
entstammt.  Dr.  Wallich  nennt  jedoch  als  Quelle  Cynanchum  ovali- 
foliuui,  Familie  der  Asclepiadaceae.  Dies  ist  zwar  nicht  gerade 
besonders  wahrscheinlich,  dagegen  kennt  man  jetzt  eine  Reihe 
Arten  der  Gattung  Willoughbeia,  Familie  der  Apocynaceae,  die  auf 
der  nialayischen  Halbinsel  auf  Kautschuk  ausgebeutet  werden.  Es 
sind  nahe  Verwandte  der  afrikanischen  Landolphieu,  grosse  Lianen, 
die  bei  der  rohen  Anzapfung  (Abhauen  oder  Riugeluug)  schnell  er- 
schöpft sein  werden. 

Der  Sumatrakautschuk  stammt  grossenteils  von  Ficus  elastica, 
angeblich  sollen  aber  auch  Willoughbeiarten  an  der  Produktion  be- 
teiligt sein,  möglicherweise  auch  andero  Lianen  aus  der  Familie 
der  Apocynaceae;  wie  weit  dies  aber  der  Fall  ist,  bedarf  noch  einer 
gründlichen  Untersuchung.  Von  Padaug  wird  der  Kautschuk 
hauptsächlich  nach  Amerika,  von  Nord-  und  Ost-Suniatra  über 
Peuang  vorzugsweise  nach  England  exportiert 

Der  Javakautschuk  wird  von  Ficus  elastica  gewonnen;  er  ist 
wie  der  Assamkautschuk  dunkel  und  glänzend,  hat  aber  im  All- 
gemeinen eine  etwas  tiefere  Färbung  und  zuweilen  rötliche  Streifen. 
Die  Gewiunungsmethode  ist  die  denkbar  einfachste:  in  die  Rinde 
der  Bäume  werden  Einschnitte  gemacht,  den  ausquellenden  Saft 
lässt  man  da,  wo  er  hinläuft,  trocknen,  gewöhnlich  bleibt  er  am 
Stamm  hängen,  und  löst  ihn  dann  ab,  um  ihn  zu  unregelmässigen 
Klumpen  zu  formen.  Der  Javakautschuk  wird  so  gut  wie  voll- 
ständig nach  Holland,  etwas  auch  nach  England  und  Deutschland 
exportiert 
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Der  Kautschuk  von  Java,  Penang  und  Singapore  kann  mit 
dem  von  Assam  klassifiziert  werden,  denn  er  hat  dieselbe  feste 
Textur,  dasselbe  glänzende,  gefleckte  Aussehen  und  ist  so  wechselnd 
in  der  Färbung,  dass  in  einem  Klumpen  oft  alle  Schattierungen  von 
gelbweiss  bis  duukelbraun  zu  sehen  sind. 

Der  Borueokautschuk  wird  iu  Ballen  oder  formlosen  Massen 
auf  den  Markt  gebracht,  die  im  Innern  weisslich  oder  rötlich  ge- 
färbt, sehr  porös  und  schwammig  sind :  Gewöhnlich  sind  die  Poren 
mit  Salzwasser  gefüllt,  infolge  dessen  auf  dem  Trausporte' und  bei 
der  Vorbereitung  iu  den  Fabriken  ein  Gewichtsverlust  von  20  bis 
50  %  entsteht.  Obgleich  schon  am  Ende  des  vorigen  Jahrhunderts 
auf  diesen  Kautschuk  aufmerksam  gemacht  wurde,  so  erschien  er 
doch  als  Handelsartikel  zum  ersten  Mal  1864  auf  dem  englischen 
Markte  und  zwar  uuter  dem  Namen  Gutta  susu,  in  wörtlicher 
Übersetzung  als  dem  Malayischen :  Milchgummi. 

Von  diesem  Kautschuk  glaubte  mau  früher,  dass  er  von  dem 
kletternden  Strauch  Urceola  elastica,  Familie  der  Apocynaceae,  ge- 
liefert wurde.  Doch  neigen  sich  jetzt  die  wenigen  wissenschaftlichen 
Erforscher  Borneos  dahiu,  dass  es  gleichfalls  wie  auf  der  malayi- 
schen Halbinsel  Willoughbeiaarten  sind,  die  den  guten  Kautschuk 
liefern.  Es  bedarf  übrigens  noch  der  wissenschaftlichen  Aufhellung, 
welche  Arten  guten,  welche  schlechten  Kautschuk  liefern  ;  ist  doch 
auch  die  Behauptung  aufgestellt  worden,  die  Petabo,  welche  den 
beBteu  Kautschuk  Borueos  liefere,  sei  der  Gattung  Leucouotis  bei- 
zuzählen. 

Um  den  Kautschuk  zu  gewinnen,  werden  die  Sträucher  in 
Stücke  von  wenigen  Centimetern  bis  1  Meter  Länge  gehauen  und 
auf  Holzstäbeu  über  grosse  Gelasse  gelegt,  in  welchen  der  ab- 
tropfende Saft  gesammelt  wird.  Wenn  der  letztere  nur  schwach  aus- 
quillt, wird  ein  Feuer  rund  um  die  Gefässe  augezündet.  Der  Saft 
wird  mit  Salzwasser  zum  Gerinnen  gebracht  und  der  feste  Kaut- 
schuk an  der  Sonne  getrocknet. 

Der  aus  Britisch-Neu  Guinea  neuerdings  in  den  Handel  ge- 
brachte, recht  gute  Kautschuk  stammt  wiederum  von  einer  Ficus- 
art  aus  der  Sektion  Urostigma,  und  zwar  hat  man  die  Art  nach 
der  Landschaft,  wo  der  Kautschuk  hauptsächlich  gewonnen  wird, 
als  Ficus  Rigo  bezeichnet.  Der  Ncu-Caledonische  Kautschuk  stammt 
von  Ficus  prolixa,  der  früher  vou  Fidji  exportierte  stammte  von 
dem  Apocyneenbaum  Alstonia  plumosa,  deren  weit  verbreitete  Ver- 
wandte Alstonia  scholaris  leider  keinen  brauchbaren  Kautschuk 
liefert 
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In  Nord  aastral  ien  gelang  es  aus  dem  Safte  von  Ficus  macro 
phylla  und  rubiginosa  Kautschuk  zu  bereiten :  die  letztere  Art 
wurde  vou  ßarou  von  Müller  ihrer  Lebenszähigkeit  wegen  zum 
Anbau  empfohlen,  jedenfalls  würde  sie  aber  nur  für  Gegenden  in 
betracht  kommen,  die  für  den  Anbau  von  F.  elastica  nicht  feucht 
genug  sind. 


Die  Kultur  der  Kautschukbäume. 


Schou  einige  Mal  wies  ich  auf  das  beharrliche  Bestreben  der 
Engländer  hin,  sich  in  den  Bezügen  tropischer  Produkte  von 
fremden  Landern  unabhängig  zu  machen  und  den  Schwerpunkt 
derselben  nach  ihren  eigenen  Kolonieen  zu  verlegen.  Im  Einklang 
mit  dieser  Wirtschaftspolitik  haben  sio,  von  der  Zeit  an,  wo  die 
eminente  Wichtigkeit  des  Kautschuks  für  das  Handels-  und  Gewerbs- 
leben nicht  mehr  zu  verkennen  war,  darnach  getrachtet,  eine  plan- 
mässige  Produktion  dieses  Artikels  in  ihren  asiatischen  Kolonieen, 
die  bekanntlich  in  ihrer  Wertschätzung  den  höchsten  Rang  ein- 
nehmen und  als  ihre  Schosskinder  bezeichnet  werden  dürfen,  her- 
vorzurufen, und  bezeichnend  ist  es,  dass  sie  bis  vor  einigen  Jahren 
die  einzige  Kolonialmacht  waren,  welche  sich  diese  Aufgabe  gestellt 
und  bis  über  die  ersten  Auftinge  hinaus  mit  glücklichem  Erfolg  in 
Angriff  genommen  hat. 

Indien  sollte  die  Hauptbezugsquelle  von  Kautschuk  werden, 
und  mehrere  Ursachen  wirkten  zusammen,  diesen  Plan  in  hoffnungs- 
vollem Lichte  erscheinen  zu  lassen.  —  Im  Amazonasthal  wurde  so 
rücksichtslos  mit  den  Kautschukbäumen  umgegangen,  dass  sie 
zahlreich  abstarben  und  die  Sammler  tiefer  und  tiefer  in  die 
Wildnis  eindringen  mussteu.  Ferner  legten  die  brasilianische 
Regierung  und  die  exportierenden  Provinzen  enorme  Ausfuhrzölle 
auf  den  Kautschuk  und  die  dadurch  hervorgerufene  Preissteigerung 
wurde  durch  eine  kleine  Gruppe  Liverpooler  Kaufleute,  die  nach 
dem  Kautsch ukmouopol  strebten  und  es  thatsächlich  zeitweise  in 
Händen  hatten,  noch  weiter  künstlich  erhöht.  Früher  bildete 
Liverpool  den  einzigen  Kaual,  durch  welchen  der  rohe  Kautschuk 
von  den  Produktionsläudem  nach  den  Verbrauchsläudern  floss. 
Es  haben  sich  inzwischen  Seitenkanäle  gebildet,  allein  die  Zoll- 
listen  von  Para  lehren  uns,  dass  immer  noch  fast  die  Hälfte  der 
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Ausfuhr  dieses  Hafens  nach  Liverpool  geht.  Das  Monopolbestreben 
ist  noch  vorhandeu  und  macht  sich  gelegentlich  durch  eine  Be- 
eugung  des  europäischen  Kautschukmarktes  sehr  bemerklich;  es 
hat  sogar  ein  Echo  in  der  neuen  Welt  gefunden,  denn  in  New- York 
ist  das  Vorbild  der  Liverpooler  Importeure  nachgeahmt  worden 
und  zwar  mit  einer  solchen  Rücksichtslosigkeit,  dass  die  nord- 
amerikanischen Kautschukfabrikanten,  infolge  von  Vereinbarungen 
unter  sich,  ein-  oder  gar  zweimal  die  Fabrikation  längere  Zeit  voll- 
ständig einstellten,  um  einen  Preisrückgang  des  Rohmaterials  zu 
erzwingen. 

Durch  die  Drahtzieherei  dieser  Monopolisten  sind  die  Preise 
des  Rohkautschuks  höher  geschraubt  worden,  als  es  die  steigende 
Nachfrage  gethan  haben  würde.  Natürlich  wurden  sie  damit  um 
so  verlockender  für  eine  planmässige  Produktion. 

Diesen  Lichtseiten  hat  man  versucht  eine  Schattenseite  ent- 
gegenzustellen, indem  man  auf  die  Billigkeit  der  seitherigen  Ge- 
winnung hinwies.  Die  bedürfnislosen,  halbwilden  Kautschuksammler 
können  ernten,  ohne  zu  kultivieren ;  sie  brauchen  nur  in  die  Wildnis 
zu  ziehen,  wo  sie  die  vorhandenen,  gewissermassen  auf  sie  warten- 
den Bäume  kostenlos  anzapfen  dürfen  —  wie  kann  ein  Pflanzer 
hoffen,  mit  seiner  Kulturanlage  mit  ihnen  konkurrieren  zu  können? 
So  sagte  man,  ohne  zu  berücksichtigen,  dass  der  Kautschuksammler 
oft  eine  wochenlange  Reise  unternehmen  muss,  bis  er  einen  Platz 
findet,  wo  er  seine  Hütte  bauen  kann  und  dass  er  dann  tagelang 
von  Baum  zu  Baum  oder  von  Gruppe  zu  Gruppe  wandern  muss, 
um  so  viel  Material  zu  sammeln,  dass  sich  ihm  eine  Fahrt  nach 
der  Handelsstadt  lohut.  Da  mag  die  Bedürfnislosigkeit  des  Halb- 
wilden noch  so  gross  sein,  er  kann  nicht  so  billig  und  zuverlässig 
produzieren  wie  der  weisse  Manu  mit  seiner  geschlossenen 
Pflanzung.  Das  Beispiel  der  Chinchonaproduktion  kann  in  dieser 
Frage  als  ausschlaggebender  Beweis  dienen. 

In  Indien  that  man  wohl  daran,  dass  man  auf  derartige  Ein- 
würfe nicht  hörte  und  in  dem  Bestreben,  eine  planmässige  Pro- 
duktion einzuführen,  nicht  erlahmte.  Natürlich  dachte  man  zuerst 
daran,  den  Baum  anzubauen,  welche  die  Kautschuk  quelle  des 
Landes  bildete:  Ficus  elastica.  Die  fortschreitende  Zerstörung  des 
Bestandes  durch  die  Kautschuksammler  machte  es  ohnehin  not- 
wendig, Neuanpflanzungen  vorzunehmen,  sollte  dieser  Erwerbszweig 
nicht  vollständig  zu  Grunde  gehen.  In  Assam  wurde  die  erste  ge- 
schlossene Pflanzung  1874  von  der  Regierung  angelegt,  über  deren 
Rentabilität  auf  Grund   von  Erfahrungen   folgende  Berechnung 
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angestellt  wurde :  Im  25.  Jahre  können  die  Bäume  zum  ersten  Mal 
angezapft  werden  und  von  da  ab  jedes  dritte  Jahr;  ein  häufigeres 
Anzapfen  würde  die  Bäume  töten.  Vom  50.  Jahre  ab  wird  von 
jedem  Baume  eine  Ernte  von  20  Kilo  Kautschuk  erwartet  —  eine 
Angabe,  die  wahrscheinlich  zu  hoch  gegriffen  ist. 

Diese  Berechnung  kann  nicht  verlockend  genannt  werden,  der 
Zeit  wegen,  die  verstreicht,  bis  ein  Nutzen  eintritt.  Dazu  kam, 
dass  Untersuchungen  lehrten,  dass  aus  dem  Safte  dieser  Feigenart 
selbst  bei  sorgfältigster  Bereitung  kein  dem  Para-  und  Ceara- 
kautschuk  gleichwertiges  Produkt  hergestellt  werden  kann.  Aus 
diesem  Gruude  machten  die  Anpflanzungen  lange  Zeit  hindurch 
keine  weiteren  Fortschritte.  Neuere  Probeanzapfungen  von  vier 
fast  20jährigen  Bäumen  ergaben  in  Assam  freilich  einen  Durch- 
schnittsertrag  von  1,5  Kilo,  und  es  ist  sehr  möglich,  dass  jetzt  die 
Kultur  wieder  in  grösserem  Massstabe  betrieben,  oder  auch  von 
Privatpersonen  aufgenommen  werden  wird. 

Noch  früher  als  in  Indien,  nämlich  1863,  fing  man  in  Java  und 
neuerdings  auch  in  Sumatra  und  Borneo  an,  Ficus  in  grösserem  Stile 
zu  pflanzen.  In  Java  gaben  auf  einer  Pflanzung  ausgesuchte  22jährige 
Bäume  lVs  bis  3  Kilo  bei  vorsichtigem  Anzapfen,  auf  eiuer  anderen 
grösseren  Pflanzung  erhielt  man  freilich  im  Durchschnitt  nur  0,42 
Kilo  bei  22jährigen  und  0,625  Kilo  bei  fast  30jährigen  Bäumen; 
trotzdem  rentiert  sich  aber  die  Anzapfung;  auf  dieser  ältesten 
Pflanzung  stehen  die  Bäume  in  Abständen  von  8  Metern,  in  anderen 
Pflanzungen  stehen  sie  dichter,  z.  B.  in  7  Metern,  in  einigen  sogar 
in  Abständen  von  3  oder  4  Meter,  doch  ist  das  jedenfalls  zu  dicht. 

Urceola  elastica,  die  angebliche  Kautschukpflanze  Borneos, 
wurde  für  die  malayipche  Halbinsel  in  Vorschlag  gebracht,  mit  dem 
Hinweis,  dass  dieselbe  so  schnell  wüchse,  dass  sie  schon  im  dritten 
Jahre  ein  Erträgnis  liefern  könne  und  nach  der  Anpflanzung  eine 
Pflege  nicht  notwendig  sei;  es  scheinen  aber  Anbauversuche  nie- 
mals gemacht  worden  zu  sein. 

Urceola  esculenta  wurde  ebenfalls,  aber  bis  jetzt  erfolglos, 
empfohlen,  weil  die  Aubaukosten  ganz  gering  seien  und  im  siebenten 
Jahre  die  erste  Erute  mit  1  Va  bis  2  Kilo  Kautschuk  eingeheimst 
werden  könne. 

Es  lag  nahe,  die  amerikanischen  Bäume  einzuführen,  von 
welchen  man  wusste,  dass  sie  den  besten  Kautschuk  lieferten,  doch 
machte  man  merkwürdigerweise  nicht  den  Anfang  mit  Hevea 
brasiliensis,  sondern  mit  Castilloa  elastica.  Im  Jahre  1875  wurde 
von  der  Verwaltung  der  Kewgärten  ein  Botaniker  nach  Zentral- 
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araerika  gesandt,  um  junge  Baume  und  Samen  zurückzubringen, 
denu,  wie  ich  schon  an  anderer  Stelle  erwähnte,  die  Englander  be- 
folgen das  System,  in  ihren  berühmten  Kewgärten  eine  Vermehrung 
der  tropischen  Nutzpflanzen  vorzunehmen,  um  sie  dann  zum  Ver- 
suchsanbau au  ihre  Kolonien  abzugeben.  Von  den  Schattenseiten 
dieses  Systems  will  ich  nur  die  eine  hervorheben:  aus  dem  Ge- 
deihen einer  Pflanze  in  den  vorzüglichen  Gewächshäusern  unter 
der  aufmerksamsten  Pflege  geschulter  Gärtner  —  unter  einer  Pflege, 
die  niemals  im  freien  Lande  gegeben  werden  kann,  lässt  sich  noch 
nicht  die  Schlussfolgerung  ziehen,  dass  sie  in  der  tropischen 
Kolonie,  in  welche  sie  eingeführt  werden  soll,  fortkommt.  Daher 
hören  wir  häufig  von  hochgespannten  Erwartungen,  die  sich  nach- 
träglich nicht  erfüllen.  So  geschah  es  auch  mit  den  Castilloa- 
bäumen ;  in  den  Kewgärten  gediehen  sie  recht  gut,  in  Indien  ge- 
diehen sie  nur  in  den  Gegendeu,  wo  die  Wachstumsbedingungen 
ähnliche  waren,  wie  in  ihrer  Heimat.  Diese  Bäume  wachsen 
nämlich  gut  nur  in  deu  dichten,  feuchten  Wäldern  an  den  Ufern 
der  zentralamerikanischen  Flüsse.  In  der  wichtigsten  Produktions- 
gegend, am  Rio  Sau  Juan,  regnet  es  neun  Monate  im  Jahr  —  das 
ist  die  Witterung,  welche  zum  freudigen  Gedeihen  der  Castilloa- 
bäume  notwendig  ist.  In  feuchton  Gegenden  kanu  man  den 
Baum  in  Meereshöhe  von  800  Meter  noch  mit  Erfolg  kultivieren. 
Die  Bäume  werden  niemals  in  Sümpfen  gefunden,  sondern  stets  in 
feuchtem,  sehr  fruchtbarem  Boden.  Die  Fortpflanzung  ist  zwar 
durch  Stecklinge,  die  aus  den  jüngeren  Zweigen  geschnitten  werden, 
leicht  möglich ,  doch  muss  man  die  bleibenden  Zweige  hierzu 
nehmen,  die  in  ihren  Blattachseln  gut  entwickelte  Zweigknospen 
besitzen,  nicht  die  in  der  ersten  Zeit  allein  vom  Baume  gebildeten 
später  abfallenden  Zweige.  Im  allgemeinen  empfiehlt  man  aber 
mehr  die  Aussaat  von  Samen,  die  aber  einen  längeren  Trausport 
nicht  vertragen  und  schon  nach  zwei  bis  drei  Wochen  nicht  mehr 
keimen.  Für  grössere  Reisen  pflanzt  man  sie  deshalb  jetzt  in  Glas- 
kästen aus,  so  dass  sie  auf  der  Reise  keimen  können. 

Jetzt  ist  die  Castilloa  in  den  verschiedensten  Teilen  der  Welt 
heimisch  geworden,  und  neuerdings  sind  in  Westindien  (namentlich 
in  Trinidad  und  Tobago)  sowie  in  Zentralamerika  (namentlich  iu 
Nicaragua,  Costa  Rica  und  Südmexiko)  auch  Pflanzungen  in 
grösserem  Stile  angelegt.  In  Indien  hat  man,  wie  gesagt,  keine 
guten  Resultate  erzielt,  dagegen  hat  man  in  dem  feuchtwarmen 
Heneratgoda  auf  Ceylon  sowie  auf  Java  bessere  Resultate  auf- 
zuweisen; auf  Java  befindet  sich  sogar  in  800  Meter  Meereshöhe 
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eine  gut  gedeihende  Pflanzung  von  26000  Bäumen.  Kamerun 
würde  sich  zweifellos  vortrefflich  für  die  Castilloakultur  eignen, 
doch  beginnt  man  erst  jetzt,  den  Baum  dorthin  zu  überführen. 
Am  besten  pflanzt  man  den  Baum,  der  sich  als  Schattenbauni 
wegen  seiner  oberflächlichen  Wurzeln  nicht  eignet,  in  Abstäuden 
von  6  zu  6  Metern  aus,  wie  empfohlen  wird  in  2  Meter  breiten 
Schneisen  innerhalb  des  nur  halb  ausgeholzten  Waldes.  Auf  diese 
Weise  soll  er  in  Costa  Rica  schon  beim  ersten  Schnitt  im  achten 
Jahre  durchschnittlich  */i  Kilo  Kautschuk  pro  Baum  liefern,  im 
allerungünstigsten  Falle  V4  Kilo,  so  dass  die  Kultur  bei  den  jetzigen 
hohen  Kautschukpreisen  sehr  rentabel  sein  soll. 

Im  Jahre  1876,  also  ein  Jahr  nach  der  Überführung  der 
Castilloa,  wurde  ein  Botaniker  nach  dem  Amazonasthal  gesandt, 
um  junge  Bäume  und  Samen  von  Hevea  brasiliensis  nach  Kew  zu 
bringen,  was  ihm  auch  vollständig  gelang.  Die  brasilianische  Be- 
völkerung der  nördlichen  Provinzen  geriet  aber  darüber  in  eine 
solche  Aufregung,  dass  sie  die  Regierung  bestürmte,  entweder  Aus- 
fuhrverbote für  Pflanzmaterial  der  Kautschukbäumo  zu  erlassen, 
oder  es  mit  Exportzöllen  zu  belasten,  welche  von  der  Ausfuhr 
zurückschreckten ;  sie  wollte  im  Alleinbesitz  der  kostbaren  Bäume 
bleiben.  Dieses  lächerliche  Gebahren,  welches  an  die  fast  gleich- 
zeitige Aufregung  der  Südafrikaner  über  die  Ausfuhr  von  Zucht- 
straussen  erinnert,  welche  sie  ebenfalls  verboten  haben  wollten, 
damit  ihnen  das  Monopol  der  Straussenzucht  bliebe,  musste  natür- 
lich im  Winde  verhallen,  und  die  biedern  Nordbrasilianer  erlebten 
noch  mehrmals  den  Schmerz,  dass  Pflanzmaterial  dieser  wie  anderer 
Kautschukbäume  ihre  Häfen  verliess. 

Auch  die  Heveabäume  gediehen  in  den  Kewgärten  recht  gut; 
in  Indien  teilten  sie  aber  das  Schicksal  der  Castilloabäume,  wie  es 
nicht  anders  sein  konnte,  da  die  Wachstumsbedingungen  so  ähnlich 
sind,  dass  sie  einer  Übereinstimmung  gleich  kommen.  Die  Hevea- 
bäume werden  wohl  auf  verschiedenem  Boden  angetroffen,  in 
freudigem  Gedeihen  aber  nur  auf  reichem,  lehmigem  Schwemmboden 
an  den  Ufern  von  Flüssen,  wo  die  Feuchtigkeit  nicht  in  einen 
Sumpf  ausartet;  der  Abfluss  des  Wassers  muss  bis  zu  einem 
gewissen  Grade  möglich  sein.  Das  Quecksilber  steigt  um  Mittag 
auf  32  bis  «35 0  C.  und  fällt  niemals  unter  22  °.  Selten  folgen  sich 
mehr  als  zehn  regenlose  Tage  und  jeden  Morgen  schweben  feuchte 
Nebelwolken  auf  der  Landschaft 

In  dem  britischen  Asien  sind  nur  auf  der  malayischen  Halb- 
insel sowie  im  südlichen  Ceylon  zwar  nicht  übereinstimmende,  aber 
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doch  ähnliche  klimatische  und  Bodenverhältnisse  zu  finden,  und  hier 
waren  die  Resultate  in  den  letzten  Jahren  derart  ermutigend,  dass 
man  jetzt  grosse  Pflanzungen  anzulegen  beginnt.  Auch  Sumatra, 
sowie  Bomeo  und  Westjava  dürften  sich  zur  Heveakultur  eignen, 
ebenso  wieder  Kamerun  und  die  benachbarten  Länder  in  Westafrika. 
Die  nur  sehr  langsame  Vermehrung  des  Milchsaftes  hatte  bis  vor 
wenigen  Jahren  alle  Pflanzer  in  Asien  von  der  Heveakultur  ab- 
geschreckt Man  beriet  sich  auch  darauf,  dass  in  dem  Klima,  an 
dessen  Vorhandensein  das  Gedeihen  der  Hevea-  und  Castilloabäume 
geknüpft  ist,  nicht  einmal  Wilde  ihre  dauernden  Wohnsitze  auf- 
schlagen könnten,  von  Kulturmenschen  ganz  zu  schweigen.  Die 
Gegenden  des  Amazonasthals,  wo  die  Kautschukproduktion  statt- 
findet, sind  nämlich  den  grösston  Teil  des  Jahres  hindurch  menschen- 
leer. Nur  die  Kautschuksammlcr  durchstreifen  sie  während  der 
sog.  trockenen  Jahreszeit,  geplagt  vom  Fieber  und  von  unzähligen 
Kleintieren,  indem  sie  den  Tag  herbeisehnen,  an  dem  sie  ihre  Rück- 
wanderung antreten  können.  Die  Annahme,  dass  die  Hevea  eine 
järliche  Überschwemmung  erfordere,  um  Kautschuk  in  grösseren 
Mengen  zu  produzieren,  hat  sich  aber  jetzt  als  nicht  richtig  heraus- 
gestellt, und  es  herrscht  seitdem  eine  derartige  Nachfrage  nach 
Samen,  dass  die  botanischen  Gärten  in  Ceylon  und  Perak  durchaus 
nicht  den  Anforderungen  zu  genügen  vermögen. 

Die  Fortpflanzung  der  Heveabäume  kann  durch  Stecklinge  ge- 
schehen, welcho  mau  aber  aus  dem  jüngsten  Holze  der  Zweige 
schneiden  muss,  ferner  durch  Samen,  die  indessen  bald  ihre  Keim- 
fähigkeit verlieren,  wenngleich  nicht  so  schnell,  wie  die  Samen  von 
Castilloa,  besonders  dann  nicht,  wenn  man  sie  frisch  vom  Baum 
nimmt;  so  kamen  kürzlich  von  Samen,  die  in  einfachen  Canvas- 
beuteln  von  Ceylon  nach  Kew  gesandt  wurden,  nicht  weniger  als 
05  %  auf,  und  von  Samen,  in  Blechbüchsen  von  Ceylon  nach 
Romeo  gesandt,  kamen  nach  drei  Monaten  noch  90  %  «uf. 
Während  die  Castilloa  sich  wegen  der  oberflächlich  verlaufenden 
Wurzeln  gar  nicht  als  Schattenbaum  eignen  soll,  und  sogar  eher 
selbst  Schatteu  verlangt,  da  der  Stamm  keine  direkte  Besonnung 
vertragen  soll,  so  eignet  sich  dio  Hevea  nach  den  Erfahrungen  in 
Victoria  ganz  gut  als  Schattenbaum,  nur  unmittelbar  nach  dem 
Auspflanzen  bedarf  sie  einer  Beschattung.  Ob  aber  die  stärker  be- 
schatteten Bäume  wie  bei  Castilloa  grössere  Erträge  geben,  bedarf 
noch  der  Untersuchung,  wahrscheinlich  dürfte  sich  die  bei  Castilloa 
erwähnte  Methode  des  Auspflanzens  in  2  Meter  breiten  Schneisen  im 
gelichteten  Waldo  auch  für  die  Hevea  lohnen,  nur  soUte  man  nie 
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Entfernungen  wegen  der  breiteren  Krone  etwas  grösser  nehmen 
als  6  Meter,  vielleicht  8  bis  9  Meter.  Der  Ertrag  ist  in  zusagendem 
Klima  jedenfalls  ein  recht  bedeutender.  Ein  Ojähriger  Baum  in 
Singapore  gab  schou  1  Kilo,  sieben  Bäume  in  Perak  im  Alter  von 
zehn  bis  zwölf  Jahren  im  Durchschnitt  21/,  Kilo  pro  Baum,  der 
beste  sogar  3y2  Kilo;  6jährige  Bäume  gaben  schon  im  Durchschnitt 
700  Gramm  pro  Baum,  ebenso  gab  ein  12-  bis  20jähriger  Baum  in 
Ceylon  (Heneratgoda)  bei  fünf  Anzapfungen  6080  Gramm.  Die 
Heveakultur  dürfte  für  Kamerun  und  Neu-Guinea  eine  grosse  Be- 
deutung erlangen  können. 

Einen  weniger  glücklichen  Griff  machte  man  mit  der  An- 
eignung der  Quelle  des  Cearakautschuks,  Manihot  Glaziovii.  Dieser 
Baum  wächst  in  trocknem,  steinigem  Boden,  wo  sonst  nur  Gebüsch 
fortkommt,  und  verlaugt  ein  warmes  Klima,  das  verhältnismässig 
trocken  sein  darf.  Das  heimische  Verbreitungsgebiet,  die  Provinz 
Ceara  ist  eine  der  trockensten  Gegenden  Brasiliens  mit  einer 
Temperatur,  die  in  der  Regel  nur  zwischen  25  und  30 0  C.  schwankt. 

Den  in  Ceylon  gemachten  Erfahrungen  zufolge  kommt  dieser 
Baum  bis  zu  einer  Seehöhe  von  900  Meter  gut,  bei  1200  bis  1300 
Meter  hingegen  nur  noch  kümmerlich  fort,  in  seiner  Heimat  findet 
man  in  dem  feuchten  Klima  am  Mt.  Alegre  noch  eine  Pflanzung  in 
1000  Meter  Höhe.  Der  Baum  zeichnet  sich  durch  genügsame  An- 
sprüche an  den  Boden,  sowie  durch  leichte  Anbequemung  an  ein 
ihm  fremdes  Klima  aus.  Der  Same  ist  ausserordentlich  dick-  und 
hartschalig  und  um  den  natürlichen  Keimuugsprozess,  der  ungefähr 
ein  Jahr  dauert,  zu  beschleunigen,  feilt  man  die  beiden  Kanten  der 
gerundeten  Enden  auf,  eine  Operation,  die  grosse  Vorsicht  erfordert, 
damit  der  Keim  nicht  verletzt  wird.  Die  so  behandelten  Samen 
werden  entweder  in  geschlossenen  Zinnkästen  zwischen  Coir  (Kokos- 
faser)  Abfall  in  wenigen  Tagen  zur  Keimung  gebracht  oder  aber 
direkt  in  ein  Freilandbeet  in  Abständen  von  8  Centimeter  gelegt, 
mit  1  Centimeter  Erde  bedeckt  und  zweimal  täglich  bewässert,  wenn 
kein  Regen  fällt.  Das  Beet  darf  durchaus  nicht  beschattet  werden, 
da  sonst  der  Same  verdirbt.  Nach  drei  bis  vier  Wochen  erscheinen 
die  Sämlinge,  welche  nun  keiner  weiteren  Aufmerksamkeit  mehr 
bedürfen  und  auf  ihre  dauernden  Standorte  gebracht  werden 
können,  wenn  sie  30  Centimeter  hoch  sind.  Die  Pflanzweite  sollte 
mindestens  3l/a  Metel",  besser  noch  4  bis  5  Meter  nach  jeder 
Richtung  betragen.  Wem  das  Auffeilen  zu  lästig  oder  gefahrlich 
dünkt,  mag  den  Samen  sechs  Tage  in  kaltem  Wasser  einweichen 
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und  dann  säen.   In  diesem  Falle  beginnt  die  Keimung  nach  vier 
Wochen  und  ist  in  drei  bis  vier  Monaten  beendet. 

Die  Fortpflanzung  kann  auch  durch  Stecklinge  aus  jungem 
Holze  geschehen ;  sie  bewurzeln  sich  sehr  leicht,  vorausgesetzt,  dass 
mindestens  ein  Auge  in  der  Erde  steckt  und  ein  anderes  frei 
bleibt.  Die  so  erhaltenen  Bäume  sollen  aber  weniger  kräftig  sein 
und  angeblich  auch  weniger  Milchsaft  geben  als  die  aus  Samen 
erhaltenen. 

Samen  dieser  Art  sind  jetzt,  im  Gegensatz  zu  Castilloa-  und 
Heveasamen,  von  sämtlichen  Handlungen  tropischer  Nutzpflanzen 
zu  sehr  massigen  Preisen  in  beliebigen  Mengen  zu  beziehen. 

Die  Cearakautschukbäume  wachsen  überaus  schnell  und  dies 
veraulasste  die  Pflanzer  auf  Ceylon,  sich  mit  Energie  auf  die 
Kultur  derselben  zu  werfen;  1876  wurde  der  Baum  erst  eingeführt, 
.1883  Waren  schon  400  Hektar  unter  Kultur.  Vierjährige  Bäume 
lieferten  schon  110  bis  220  Gramm  Kautschuk;  leider  nahm  aber 
die  Quantität  nur  langsam  zu,  bei  10jährigen  Bäumen  konnte  man 
auf  nicht  mehr  als  220  Gramm  im  Durchschnitt  rechnen,  und  das 
genügte  dem  Pflanzer  nicht.  So  wurde  denn  die  Kultur  allmählich 
aufgegeben  und  eine  Anpflanzung  nach  der  anderen  Hess  die  Bäume 
eingehen,  so  dass  angeblich  nur  noch  wenige  Bäume  in  Ceylon 
übrig  geblieben  sind.  Ahnliche  ungünstige  Erfolge  hat  man  in 
sämtlichen  feuchten  Gegendeu,  so  in  Südindien,  Malabar,  Singapore, 
malayische  Halbinsel,  Java,  Kamerun,  Gabun,  Sansibar  erzielt  Ganz 
anders  ist  es  in  den  trockenen  Gebieten  der  Heimat  des  Baumes,  dort 
gibt  er  Ys  bis  l'/a  Kilo  Kautschuk,  im  Mittel  1  Kilo.  Der  Baum 
ist  im  fünften  oder  sechsten  Jahre  schon  erntereif,  wird  jedes 
Jahr  zweimal  vierzig  Tage  lang  angezapft  und  zwar  in  der  Trocken- 
zeit mit  einer  drei  Monate  dauernden  Ruheperiode  dazwischen  und 
kann  bei  dieser  Anzapfungsmethode  fünfzehn  bis  zwanzig  Jahre 
lang  leben.  Neuerdings  werden  auch  gute  Erfolge  von  den 
trockneren  Gegenden  Afrikas  berichtet,  so  von  Inharabane,  Togo, 
Senegal,  so  dass  es  doch  nicht  ausgeschlossen  ist,  dass  die  Kultur 
des  Cearakautschukbaumes,  die  so  überaus  mühelos  ist,  in  Zukunft 
für  gewisse  Gegenden  grosse  Bedeutung  erlangen  wird.  Namentlich 
für  den  südlichen  Teil  Deutsch-Osüifrikas  mit  seiner  langen  Trocken- 
periode ist  der  Anbau  empfehlenswert. 

Auch  die  oben  erwähnte  Hancornia  speciosa  oder  Mangabeira, 
ein  zur  Familie  der  Apocyuaceae  gehöriger  Baum,  wird  jetzt  in 
Kultur  genommeu.  Er  wächst  wild  in  grossen  Teilen  Brasiliens, 
von  Bahia  und  Pernambuco  über  Goyaz  und  Minas  Geraes  bis  San 
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Paulo  und  Paraguay ;  er  liefert,  wie  wir  sahen,  den  sog.  Pernambuco- 
kautschuk,  der  seinen  Namen  daher  hat,  dass  er  von  dieser  Stadt 
zuerst  in  den  Handel  gelangte.  Als  Obstbaum  findet  er  sich  schon 
lange  auch  in  anderen  Teilen  Brasiliens  augebaut ;  neuerdings  wird 
er  aber  auch  als  Kautschukbaum  in  Plantagen  angepflanzt,  nament- 
lich in  den  Kaffeegegeuden  von  Sau  Paulo.  Der  Baum  ist  jeden- 
falls anspruchslos,  verlangt  kein  besonders  feuchtes  Klima,  ist  im 
vierten  bis  sechsten  Jahre  schon  erntereif  und  soll  im  Mittel  1  Kilo 
Kautschuk  geben.  Nach  seinen  klimatischen  Anforderungen  dürfte 
er  sich  gut  für  die  wärmeren  Teile  der  Gebirge  Deutsch-Ostafrikas 
und  Togos  eignen,  und  ist  den  Kaffeepflanzern  Usambaras  ganz 
besonders  als  Nebeukultur  zu  empfehlen. 

Auf  die  vielen  anderen,  erst  in  den  allerletzten  Jahren  in 
Kultur  genommenen  Kautschukpflanzen  einzugehen,  dürfte  bei  dem 
beschränkten  Räume  zu  weit  führen ;  es  sei  nur  darauf  aufmerksam 
gemacht,  dass  man  in  Afrika  nicht  nur  die  JLandolphia,  sondern 
auch  die  Kickxiaarten  Westafrikas,  sowie  die  Mascarenhasia  Ost- 
afrikas zu  kultivieren  beginnt;  ebenso  eine  Reihe  asiatischer  Lianen 
aus  der  Familie  der  Apocynccn.  Uberall  spürt  man  jetzt  neue 
Kautschukpflanzen  auf  und  bringt  sie  in  den  botanischen  Gärten 
der  Tropen  in  Kultur.  Es  wird  gewiss  nicht  mehr  sehr  lauge  dauern, 
bis  man  für  jede  tropische  Gegend  die  für  dieselbe  zur  Kultur  ge- 
eigneten Kautschukpflanzen  kennt.  Ebenso  ist  mau  jetzt  mit  Eifer 
bestrebt,  bessere  Auzapfungs-  und  Coagulationsmethoden  ausfindig 
zu  machen,  und  mit  Freude  dürfen  wir  hier  konstatieren,  dass  sich 
an  all  diesen  Bestrebungen  unsere  Landsleute  mit  gleichem  Eifer 
beteiligen,  wie  die  Engländer,  Franzosen  und  Holländer. 


2.  Guttapercha. 

Die  wörtliche  Übersetzung  dieses  Namens  lässt  sich  schwer 
wiedergeben.  Gutta,  Gutah,  Gatta,  Getta,  Gittah  sind  die  malayischen 
Bezeichnungen  für  die  verschiedensten  Arten  Gummi  oder  klebrigen 
Sekrete  der  Pflanzen ;  Percha  oder  Pertscha,  wie  es  richtiger  aus- 
gesprochen wird,  ist  ein  alter  Name  für  Sumatra,  das  früher  Pulo 
Percha  (Perchainsel)  hiess;    woher  dor  Name  Percha  für  Sumatra 
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kommt,  ist  nicht  klar,  auf  malayisch  heisst  Percha  auch  Lappen, 
Percha  kaiu  bezeichnet  z.  B.  Lumpen  oder  zerrissenes  Zeug.  Ein 
Baum  namens  Pertcha  ist  nicht  bekannt,  das  Wort  Guttapercha 
kann  also  sowohl  Sumatrogurami  wie  auch  Lappengummi  oder 
Gummistücke  bezeichnen. 

Der  Baum,  der  zuerst  als  Guttapercha  liefernd  bekannt  wurde, 
Palaquium  Gutta  oder  wie  er  früher  bezeichnet  wurde,  Dichopsis 
Gutta  resp.  Isonandra  Gutta,  heisst  in  Perak  auf  der  malayischen 
Halbinsel  Taban  merah ;  ein  gleichfalls  gutes  Guttapercha  liefernder 
nahe  verwandter  Baum  ist  Palaquium  oblongifolium,  in  Sumatra 
niato  balam  tembaga  (oder  abaug)  in  Perak  taban  sutra  genannt. 
Eine  dritte  wichtige,  aber  ein  weniger  gutes  Guttapercha  liefernde 
Art  ist  Payena  Leerii,  in  Perak  taban  sundek,  in  Sumatra  niato 
balam  baringin  (odersundi)  genannt;  die  Guttaperchasorten  heissen 
also  bei  den  Eingeborenen  Gctah  taban  merah,  Getah  taban  sutra 
und  getah  sundi.  Alle  diese  drei  Bäume  gehören  zu  der  Familie 
der  Sapotaccae,  ausserdem  auch  noch  viele  andere.  Dr.  Burck,  der 
1883  die  Guttaperchabäume  Sumatras  untersuchte,  unterschied  nicht 
weniger  ab  vierzehn  Guttapercha  liefernde  Bäume,  Wray  sammelte 
gleichzeitig  auf  der  malayischen  Halbinsel  sieben  Arten,  doch  liefern 
nur  wenige  erstklassiges  Produkt,  ausser  den  schon  angeführten 
Arten  sind  als  solche  vor  allem  noch  Palaquium  bomeense  und  P. 
Treubii  anzuführen. 

Das  Verbreitungsgebiet  der  Arten,  welche  das  beste  Gutta- 
percha liefern,  ist  ausserordentlich  beschränkt,  es  umfasst  eigentlich 
nur  die  malayische  Halbinsel,  Sumatra  und  Bomeo,  reicht  vom 
6.°  nördlicher  bis  zum  0.  0  südlicher  Breite,  und  vom  99.  0  bis  119.° 
östlicher  Länge.  Weder  auf  Java,  noch  aufCelebos,  weder  in  Burma 
noch  in  Siaiu  oder  Oambodja,  noch  in  den  Philippinen,  geschweige 
denn  in  Vorderindien,  hat  mau  bisher  gute  Sorten  entdeckt,  wenn- 
gleich verwandte,  der  Gattungen  Palaquium  und  Payena  zugehörige 
Arten  genug  vorhanden  sind.  Auch  die  in  Nou  Guinea  angestellten 
Untersuchungen  waren  bisher  erfolglos,  die  Produkte  der  dort  ge- 
fundenen Sapotacecn  taugten  nichts,  jedoch  soll  man  ganz  neuer- 
dings bei  den  Eingeborenen  bei  Berlinhafen  vortreffliches  und  in 
Singapore  hochtaxiertes  Guttapercha  im  Gebrauch  angetroffen 
haben,  leider  aber,  ohne  zu  erfahren,  von  welchem  Baum  es  ab- 
stammt. 

Alle  bisher  bekannten  Guttaperchabäume  sind  Bewohner  des 
Urwaldes,  der  Ebene  uud  der  unteren  Berggegenden  und  treten 
zerstreut  oder  gruppenweise,  aber  nie  bestaudbildend  auf.  Palaquium 
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Gutta  erreicht  eine  Höhe  von  20  bis  25  Meter,  der  Stamm  misst 
bis  zu  den  untersten  Zweigen  13  Meter  und  hat  einen  Durchmesser 
von  60  bis  120  Centimeter.  Die  länglichovalen,  ungeteilten,  lederigen 
Blätter  sitzen  an  langen  Stielen,  sie  haben  auf  der  oberen  Seite 
ein  glänzend  grünes  Aussehen,  an  der  unteren  sind  sie  mit  einem 
kurzen,  rötlichbraunen  bis  goldgelben  Flaum  bedeckt.  Die  Blüten 
erscheinen  in  den  Blattwinkeln  in  kleinen  Büscheln  geordnet,  jede 
an  einem  besonderen  Stiele  sitzend ;  sie  haben  einen  Stempel  und 
zwölf  Staubfäden ;  ihnen  folgen  aussen  fleischige  einsamige  Früchte, 
die  etwa  37a  Centimeter  laug  und  2Va  Centimeter  breit  sind.  In 
einigen  Gegenden  Sumatras  wird  ein  dickflüssiges  Speiseöl  aus  dem 
Samen  ausgepresst.  Palaquium  oblougifolium  hat  sehr  ähnliche, 
nur  deutlicher  zugespitzte  und  unterseits  gelblichere  Blätter,  röt- 
lichere Blüten  und  eine  andere  Rinde.  Payena  Leerii  hat  andere 
breitere  Blätter,  die  mehrzipfeligen  Blüten  besitzen  zahlreichere 
Staubgefässe  und  die  süsslichen,  von  den  Eingeborenen  gegessenen 
Früchte  enden  in  eine  hornartige  Spitze.  Der  Milchsaft,  der  ein- 
gedickt das  Guttapercha  liefert,  findet  sich  in  schlauchartig  ver- 
längerten Zellen,  und  zwar  in  der  Rinde,  hauptsächlich  in  den 
tieferen  Lagen  derselben,  sowie  in  dem  lockeren  Gewebe  des  Blatt- 
inneren ;  dagegen  enthält  das  Holz  keine  Milcbschläuche,  weder  das 
Kernholz  noch  der  Splint,  und  die  diesbezüglichen  Angaben  be- 
ruhen auf  Irrtum. 

Wenn  das  Guttapercha  aus  dem  Baum  fliesst,  hat  es  eine 
grauliche  Färbung,  zuweilen  mit  einem  rosaroten  Hauch,  der  wahr- 
scheinlich von  dem  Inhalte  anderer  Zellen  herrührt,  deren  Saft  sich 
mit  der  Guttaperchamilch  beim  Ausscheiden  vermengt  hat. 

Die  Gewinnung  des  Guttapercha  findet  unmittelbar  nach  der 
Regenzeit  statt,  weil  während  derselben  das  Guttapercha  Gefahr 
läuft,  aus  den  gefällten  Bäumen  vom  Regen  weggewaschen  zu 
werden.  Die  eigentliche  Trockenzeit  ist  diesem  Unternehmen  eben- 
falls nicht  günstig,  weil  das  Guttapercha  in  den  betreffenden 
Monaten  sehr  schwierig  fliesst. 

Jetzt,  wo  100jährige  Bäume  schon  äusserst  selten  sind,  werden 
die  meisten  Guttaperchabäume  gefällt,  wenn  sie  etwa  dreissig Jahre 
alt  sind;  sie  haben  dann  eine  Höhe  von  etwa  10  Meter,  bei  einem 
Stammurafang  von  45  bis  60  Centimeter. 

ObMalayen,  Chinesen  oder  Dayaks  (die  Bewohner  von  Borneo) 
zur  Gewinnung  schreiten  —  die  Methode  ist  fast  übereinstimmend. 
Als  Werkzeuge  dienen  entweder  Baliongs  oder  Parangs.  Baliong  oder 
Bliong  nennen  dieMalayen  ihre  Axt,  die  sie  zum  Baumfällen  benutzen; 
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dieselbe  hat  eine  meiseeiförmige  Klinge,  deren  spitzes  Ende  im 
rechten  Winkel  mittelst  eines  gespaltenen  Rottangs  an  den  Stiel 
geheftet  ist.  Der  Parang  sieht  einem  Schwertbajonett  ähnlich  und 
bildet  für  den  Malayen  eine  vollständige  Geräteausrüstung,  denn 
mit  demselben  zerlegt  er  seine  Speisen,  fallt  er  Bäume,  baut  er 
Häuser  und  verteidigt  er  sich.  Die  Chinesen  gebrauchen  zuweilen 
eine  Axt,  deren  Klinge  eine  vollständige  Keilform  besitzt. 

Sehr  alte  Bäume  werden  wegen  der  an  der  Basis  befindlichen 
Stammleisten  nicht  unmittelbar  über  der  Erde,  sondern  höher 
hinauf  abgehauen,  zu  welchem  Zwecke  ein  passend  hohes  Gerüst 
errichtet  wird.  Sobald  ein  Baum  gefallen  ist,  werden  die  Aste 
möglichst  schnell  abgeschlagen,  angeblich  um  zu  verhindern,  dass 
das  Guttapercha  nach  den  Blättern  steigt;  der  wirkliche  Grund  ist 
wohl  der,  dass  sonst  eine  gute  Anzapfung  des  Stammes  schwierig 
ist.  In  Abständen  von  30  bis  50  Centimeter  werden  2  Gentimeter 
breite  Einschnitte  gemacht,  aber  nicht  um  den  ganzen  Stamm, 
denn  dessen  unterer  Teil  bohrt  sich  beim  Fallen  in  die  weiche  Erde 
ein,  so  dass  der  Baum  nur  schwer  umzuwenden  ist;  natürlich 
geht  auf  diese  Weise  viel  Saft  verloren.  Der  zuerst  ausfliessende 
Saft  ist  minderwertig,  und  wird  häufig  nicht  einmal  aufgefangen ; 
der  später  austretende  Milchsaft  verdickt  sich  hingegen  schon  in 
den  Einschnitten  am  Stamm  und  wird  dann  mit  an  der  Spitze 
hakenförmig  gebogenen  Instrumenten  herausgekratzt  und  in  einen 
Beutel  oder  Sack  gethan,  wozu  häufig  die  Blütenscheide  der  Areca- 
palme  benutzt  wird ;  dort  verbinden  sich  die  Stücke  miteinander  zu 
einem  Klumpen,  der  natürlich  allerlei  Rindenpartikel  mit  ein- 
schliesst;  letztere  werden  möglichst  entfernt,  indem  die  Masse  in 
heissem  Wasser  von  70°  C.  mit  den  Händen  durchgeknetet  wird. 
Hierbei  nimmt  auch  der  rein  weiss  ausfliessende  Milchsaft,  der 
übrigens  an  der  Luft  etwas  dunkler  wird,  seine  definitive  braun- 
rote Färbung  an.  Die  geringeren  Milchsäfte  coaguiieren  nicht  von 
selbst,  und  müssen  demnach  in  Cocosschalen,  Bambusgliedern, 
Baumblättern  oder  Palmscheiden  aufgefangen  werden,  um  durch 
Aufkochen  zur  Coagulation  gebracht  zu  werden,  wobei  häufig  noch 
Wasser  hinzugefügt  wird;  mit  Citronensaft  vermischt  coaguliert 
der  Milchsaft  schon  beim  ersten  Aufkochen. 

Vor  seiner  endgültigen  Verhärtung  wird  das  Guttapercha 
schliesslich  mit  den  Händen  in  Klumpen  geknetet  und  dann  an 
der  Sonne  getrocknet.  Dieser  Artikel  wird  im  Handel  rohes  Gutta- 
percha genannt.  Wenn  eine  Partie  in  einem  Warenlager  auf- 
gestapelt ist,  bildet  sie  ein  buntes  Durcheinander,  denn  Formen, 
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Grössen  und  Farben  wechseln  beträchtlich  ab.  Weiasgraue,  kaum 
zusammenhängende  Brocken  liegen  neben  braunen  oder  rötlichen 
Klumpen,  die  so  hart  sind  wie  Holz.  Die  meisten  Stücke  sind  ohne 
Absicht,  eine  bestimmte  Form  herzustellen,  zusarnmeugeknetet;  bald 
sind  es  rundliche,  bald  eckige,  bald  langgestreckte  oder  fiaschenförmige 
Formen,  häufig  werden  zum  bequemen  Tragen  Löcher  oder  Henkel 
angebracht,  zuweilen  stellen  die  Klumpen  auch  Tierformeu  vor,  die 
indessen  in  ihrer  abscheulichen  Verzerrung  kaum  zu  erkennen  sind. 
Das  aber  ist  fast  allen  gemeinsam :  sie  sind  aus  den  verschiedensten 
Sorten  gemischt,  und  grossenteils  auch  mit  geringwertigen  Milch- 
säften oder  mit  Fremdkörpern  vermengt ;  so  findet  man  sehr  häufig 
Rinde  oder  Holzteile  in  den  Formen,  ebenso  Dammarharz  (sogar 
bis  70  %),  Sago,  Sägemehl,  Thon,  Staub  u.  s.  w.  Die  chinesischen 
Händler  haben  sich  übrigens  zu  vorzüglichen  Kennern  dieses 
Artikels  ausgebildet,  sie  entdecken  nach  kurzer  Besichtigung  Ver- 
fälschungen und  nehmen  die  Klassifikation  mit  grosser  Sicherheit 
vor.  Häufig  schneiden  sie  die  Stücke  in  dünne  Streifen,  welche  sie 
in  eiserneu  Pfannen  mit  Wasser  unter  stetem  Umrühren  kochen, 
indem  sie  gewöhnlich  etwas  Kokosnussöl  zusetzen,  um  der  Ware 
ein  besseres  Aussehen  zu  geben.  Wenn  die  Masse  zu  einem  dicken 
Brei  eingekocht  ist,  wird  sie  wieder  in  Formen  gegossen  und  ist 
dann  nach  der  Erkaltung  verschiffungsfühig.  Meistens  geschieht 
die  Umformung  durch  die  Chinesen,  um  gleichmassigere  Qualitäten 
herzustellen  und  die  Fremdstoffe  auszuscheiden.  In  den  erwähnten 
Formen  wird  das  Guttapercha  gewöhnlich  zu  Blöcken  oder  Kuchen 
von  2V2  bis  20  Kilo  geformt,  manchmal  auch  zu  kürbisähnlichen 
Klumpen.  Von  Siugapore  wird  die  fertige  Ware  dann  meist  in 
grossen  1  bis  IV2  Picul  fassenden  Rottangkörben  versandt. 

Das  Guttapercha  ist,  gleich  dem  Kautschuk,  ein  Kohlenwasser- 
stoff; seine  Zusammensetzung  ist:  87,80%  Kohlenstoff  und  12,20% 
Wasserstoff.  Im  Handel  kommt  es  aber  so  rein  nicht  vor,  sondern 
ist  stets  mit  einem  weichen  Harz  vermischt,  das  als  Resultat  der 
Oxydation  jener  Stoffe  zu  betrachten  ist.  Payen  gibt  die  folgende 
Analyse  von  dem  Guttapercha  des  Handels: 

Reines  Guttapercha  (milchweiss  von  Farbe  und  schmelzbar) 
75  bis  82  % ; 

Harze,  auflöslich  in  kochendem  Alkohol: 

1)  Alban  (C30  H3l  02)  weiss,  aus  dem  Alkohol  während  des 
Erkaltens  krystallisierend,  6  bis  14  %. 

2)  Fluavil  (C  20  H  S9  0)  gelb,  fällt  als  formloses  Pulver,  während 
der  Alkohol  erkaltet,  (3  bis  14  %• 
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Auch  spätere  Untersuchungen  haben  wenig  neues  hinzugefügt, 
nur  die  Zusammensetzung  von  Alban  und  Fluavil  wird  verschieden 
angegeben,  auch  wurde  die  Zusammensetzung  des  reinen  Gutta- 
percha als  C 10  H  i6  bestimmt,  also  als  isomerisch  mit  Terpentinöl, 
und  schliesslich  noch  ein  vierter  sehr  variabler  Stoff,  Guttan 
genannt,  isoliert,  der  sich  in  Chloroform  löst,  aber  in  Alkohol  ge- 
fällt wird.  Während  die  Gegenwart  von  viel  Fluavil  das  Guttapercha 
im  Werte  herabsetzt,  soll  das  Alban  eher  die  Qualität  der  Sorte 
verbessern. 

Es  ist  sehr  wahrscheinlich,  dass  sich  reines  Guttapercha  auf 
natürlichem  Wege  durch  Oxydation  in  die  eben  erwähnten  harz- 
artigen Körper  vorwaudelt,  wenn  nicht  Vorbeuguugsmassregeln  da- 
gegeu  getroffen  werden.  Die  einzige  einigermassen  wirkungsvolle, 
welche  man  bis  jetzt  kennt,  besteht  in  gründlichem  Kochen  und 
Durchkneten  des  rohen  Guttaperchas  bald  nach  seiner  Gewinnung; 
hierdurch  werden  manche  der  Fremdkörper  entfernt  oder  un- 
schädlich gemacht.  Es  darf  in  dieser  Beziehung  nämlich  nicht 
vergessen  werden,  dass  bei  dem  Anschneiden  der  Stämme  auch 
Saftgefässe  geöffnet  werden,  aus  welchen  Gerbstoff  und  verschiedene 
Säuren  fliessen,  die  sich  mit  dem  milchigen  Guttaperchasaft  ver- 
einigen ;  durch  die  Gegenwart  dieser  Säuren  wird  die  Oxydation 
ohne  Zweifel  beschleunigt.  Diese  Säuren  werden  nun  zwar  durch 
das  Kochen  und  Durchkneten  entfernt,  die  in  dem  Milchsaft  ent- 
haltenen Eiweissstoffe  sind  aber  auf  dieseWeise  nicht  zu  entfernen, 
und  gerade  diese  sind  es,  die  die  Bildung  einer  fauligen  Flüssigkeit 
veranlassen,  welche  die  Blöcke  oder  Kuchen  im  Innern  zersetzt.  Bei 
dem  als  Flüssigkeit  aufgefangenen  Milchsaft  Hesse  sich  vielleicht 
Ceutrifugieruug  auwenden  oder  Trennung  des  Eiweiss  von  der 
Guttaperchamilch  durch  Verdünnung  und  Stehenlassen  mit  Wasser; 
bei  dem  schon  in  den  Stammeinschnitten  coagulierten  Milchsaft 
würde  hingegen  nur  Lösung  des  Guttaperchas  resp.  Durchkneten 
mit  eiuem  bei  der  Fabrikation  entfernbaren  Antisepticum  zum  Ziele 
führen. 

Das  in  den  Handel  kommende,  gekochte  Guttapercha  hat  eine 
rötliche  oder  gelbliche  Farbe;  wenn  ausnahmsweise  rein,  ist  es 
grau  mit  einem  weissen  Hauch.  In  diesem  Zustande  ist  es  nahezu 
so  hart  wie  Holz,  kaum  dass  es  den  Eindruck  eines  Fingernagels 
aufnimmt,  seine  Struktur  ist  porös  und  wenn  es  unter  dem  Mikro- 
skop betrachtet  wird,  hat  es  das  Aussehen  von  verschieden  ge- 
färbten, zusammengesetzten  Prismen.  Wenn  dünne  Stücko  aus- 
gespannt werden,  nimmt  das  Guttapercha  einen  faserigen  Charakter 
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an,  die  Fasern  laufen  in  der  Richtung  der  grössten  Spannung.  In 
dieser  Richtung  kann  die  Ausdehnung  erfolgen,  ohne  dass  ein 
Bruch  stattfindet.  Wenn  aber  das  Stück  quer  durch  die  Fasern- 
richtung durchschnitten  wird,  dann  tritt  eine  Entwicklung  des 
faserigen  Charakters  nach  der  entgegengesetzten  Richtung  ein. 

Die  elektrischen  Eigenschaften  des  Guttaperchas  wurden  zu- 
erst von  Faraday  bemerkt.  Wenn  es  Reibungen  ausgesetzt  wird, 
wird  es  stark  negativ  elektrisch.  Dabei  ist  es  ein  fast  vollständiger 
Nichtleiter  der  Elektrizität,  aus  welchem  Grunde  es  eine  aus- 
gedehnte Verwendung  in  der  Telegraphie  findet;  ebenso  ist  Gutta- 
percha ein  sehr  schlechter  Wärmeleiter. 

Bei  einer  Temperatur  von  0  bis  25°  C.  hat  Guttapercha  die 
Zähigkeit  von  dickem  Leder,  ist  aber  weniger  biegsam.  In  Wasser 
von  43  0  Wärme  nimmt  seine  Härte  ab ;  bei  48  0  lässt  es  sich  unter 
starkem  Druck  kneten;  bei  55  bis  60°  wird  es  plastisch;  bei  62 
bis  65 0  wird  es  weich  und  geschmeidig  und  kann  leicht  iu  eine 
Form  gegossen  oder  zu  einem  Blatte  gerollt  werden.  In  diesem 
Zustande  ist  es  so  elastisch  wie  Kautschuk,  doch  verliert  es  diese 
Eigenschaft  mit  fortschreitender  Abkühlung;  allmälig  wird  es  hart 
und  steif  und  hält  jeden  Eindruck  fest,  der  ihm  in  seinem  form- 
baren Zustande  gegeben  wurde,  vorausgesetzt,  dass  die  Masse  nicht 
zu  dünn  ist.  Es  ist  sehr  leicht  entzündlich  und  brennt  mit  einer 
hellen  russenden  Flamme,  indem  es  einen  schwarzen,  dem  Siegellack 
ähnlichen  Rückstand  abtropft  und  einen  charakteristischen  Geruch 
verbreitet,  ähnlich  demjenigen  von  verbranntem  Kautschuk.  Das 
spezifische  Gewicht  wird  mit  Zahlen  angegeben,  die  sich  zwischen 
0,96,285  bis  0,99,923  bewegen.  Guttapercha  ist  unauflöslich  in 
Wasser,  Alkohol,  verdünnten  Säuren  und  Alkalien,  konzentrierte 
Salpeter-  und  Schwefelsäure  zersetzen  es,  auflöslich  ist  es  in 
Schwefelkohlenstoff,  Chloroform,  Kautschuköl  und  iu  seinem  eigenen 
Öl,  —  denn  es  liefert  bei  einer  Destillation  ein  Öl,  das  demjenigen 
des  Kautschuks  ähnlich  ist.  Äther,  Aceton,  Terpentin,  Benzol, 
Petroleumäther  und  Alkohol  löson  nur  die  im  Guttapercha  ent- 
haltenen Harze,  von  heissem  Wasser  wird  es  formbar  gemacht, 
dasselbe  scheidet  sich  bei  der  fortschreitenden  Abkühlung  lang- 
sam aus. 

Die  wichtigsten  Guttapercha  erzeugenden  Länder  sind  unzweifel- 
haft Borneo  und  Sumatra,  hierauf  folgt  erst  die  malayische  Halbinsel. 
Da  der  bei  weitem  grösste  Teil  sämtlichen  asiatischen  Guttaperchas 
über  Singapore  und  bis  auf  geringe  Mengen  nach  England 
geht,  und  auch  der  grösste  Teil  des  Balata  Südamerikas  direkt 
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oder  indirekt  nach  England  verschifft  wird,  so  geben  die  Importe 
und  Exporte  von  Singapore  und  England  den  besten  Überblick 
über  den  Guttaperchahandel  und  die  Guttaperchaproduktion. 
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Man  sieht  hieraus,  dass  der  Guttaperchahandel  seit  der  ersten 
Hälfte  der  80er  Jahre  bedeutend  zurückgegangen,  aber  die  letzten 
Jahre  beinahe  stabil  geblieben  ist.  Ausser  den  Straits  Settlements 
kommen  als  Herkunftsorte  des  in  England  eingeführten  Gutta 
perchas  nur  noch  Holland,  Frankreich  und  Deutschland  ernstlich, 
aber  mit  relativ  geringen  Mengen  in  betracht,  und  für  den  Export 
Singapores  ausser  Eugland  nur  noch  Frankreich,  Deutschland,  die 
Vereinigten  Staaten,  Holland  und  China.  Doch  ist  zu  beachten, 
dass  der  Balataimport  vou  Westiudien  und  Guiana  mit  in  den 
Guttaperchaimport  eingeschlossen  ist. 

Grossbritannion  importierte  von 

Straits  Settlements    Holland    Frankreich  Deutschland 


Cwt 

Cwt 

Cwt 

Cwt 

1885 

5(1810 

1631 

251 

29 

188« 

30  936 

895 

721 

1077 

1887 

22313 

216 

5395? 

28 

1888 

19128 

65« 

188 

181 

1889 

11  003 

149« 

1005 

(i87 

1890 

61  401 

2558 

571 

1758 

1891 

49119 

1774 

514 

731 

181^2 

37918 

2067 

5853 

49 

1893 

552  +19 

40251 

«6 

829 

1891 

40  24« 

1165 

162 

569 

1895 

415171 

25164 

551 

15188 

1896 

33  656 

1121 

192 

833 

Singapore  exportierte  nach 

Grossbritannien   Frankreich    Deutschland  Ver.  Staaten  Holland  Asien 
Cwt               Cwt              Cwt              Cwt  Cwt  Cwt 

1885  48  587  21514  5579  2512  237  133 

1886  31  666  5750  151  2469  375 
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Grossbritannien 

Frankreich 

Deutschland 

Ver.  Staaten 

Holland 

Asien 

Cwt 

Cwt 

Cwt 

Cwt 

Cwt 

Cwt 

1887 

22531 

3174 

61 

4278  ' 

4-1 

16 

1888 

21  755 

1317 

120 

406.3 

— 

71 

im) 

51 148 

3360 

2830 

3501 

39 

76 

im 

64  686 

73:k 

4185 

11453 

1173 

1215 

isoi 

17504 

(U05 

4000 

1994 

2174 

070 

181*2 

38252 

3813 

(5167 

1292 

149 

404 

1803 

3*>  054 

1058 

4262 

1583 

5 

382 

1801 

41  482 

2652 

5015 

808 

50 

1805 

3«  402 

3088 

10687 

1432 

463 

im 

21»  722 

12!.»17 

7386 

1600 

6 

452 

Es  ist  auffallend,  dass  Holland  sich  seinen  natürlichen  Gutta- 
perchamarkt fast  vollständig  von  Englaud  hat  wegnehmen  lassen. 
Die  direkten  Anfuhren  von  Guttapercha  betrugen  1898  nur  C000 
Kilo  und  zwar  über  Makassar  augeführte  Borueosorten ;  im  Jahre 
vorher  betrug  die  Ausfuhr  11000  Kilo,  daneben  liegt  dort  ein  Vor- 
rat von  9000  Kilo  weisses  Benkulen  schon  seit  ein  Paar  Jahren. 

Dass  die  raalayische  Halbinsel  an  Bedeutung  stark  hinter 
Sumatra  und  Borneo  zurücktritt,  sowie  dass  Java,  Cochinchina  uud 
Siam  so  gut  wie  gar  kein  Guttapercha  produzieren,  sieht  man  aus 
folgenden  Importzahlen  für  Singaporc,  welchem  Hafen,  wie  erwähnt, 
die  bei  weitem  grössten  Mengen  Guttaperchas  jener  Gebiete  zu- 
geführt werden. 


Es  kamen  nach  Singapore  von 


1885 

1886 

1887 

1R88 

1889 

1890 

1891 

der  malayiech.  Halbinsel 

3503 

2X97 

1352 

1026 

19.38 

982 

3143 

Sumatra 

17468 

6970 

6492 

9236 

'{8901 

6960 

20654 

Java 

5 

U 

13 

57 

225 

13S 

112 

liorneo  (incl.  unbedeuten- 

der Mengen  von 

Celebes  und  Sulu) 

3650 

45»  * 

3136 

2950 

4251 

2231 

19011 

anderen  holl.  Inseln  (d.  h. 


wohl  ohne  bestimmte 

Angaben)  29653     26756     23583     21790     :t5663     14219  10205 

Siam  12 


Cochinchina 

48 

30 

1802 

1893 

189-4 

1805 

1896 

der  malayisch.  Halbinsel 

4981 

3095 

3147 

3508 

47<i0 

Sumatra 

16025 

201.35 

23520 

15631 

lK'iK) 

Java 

lfil 

8 

47 

12:} 

U5 

Borneo  (incl.  unbedeuten- 

der Mengen  von 

Celebes  und  Sulu) 

200J« 

21014 

202:49 

17632 

17711 

anderen  holl.  Inseln  (d.  h. 

wohl  ohne  bestimmte 

Angaben) 

3.359 

82 

ti3 

217 

107 

Siam 

7 

Cochinchina 

5 

31 

7 
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Ob  Sumatra  oderBorneo  mehr  Guttapercha  exportieren,  dürfte 
zweifelhaft  sein,  da  vom  südlichen  und  westlichen  Sumatra  (Palem- 
bang,  Benkulen,  Padang)  auch  viel  Guttapercha  exportiert  wird, 
ohne  erst  nach  Singapore  zu  gehen  ;  freilich  gelangt  auch  Gutta- 
percha von  Ostborneo  über  Makassar  direkt  nach  Europa. 

Deutschland  bezieht  zwar  ziemlich  viel  Guttapercha,  aber 
meist  nur  indirekt  über  England. 

An  Guttapercha  wurden  in  Hamburg  eingeführt: 


Tonnen 

Mark 

Durchschnittspreise  pro  dz 
Mark 

1893 

4195 

1049890 

250,27 

1894 

5255 

1320880 

251,36 

1895 

8613 

2229950 

2.58,91 

189f> 

7350 

1924180 

261,79 
223.95 

1897 

989/ 

2216470 

ia51-55  208,06 

1856—60  206,92 

1861—65  347,73 

1866-70  267,29 
1871-75 


Die  Durchschnittspreise  in  Hamburg,  nach  der  deklarierten 

Seeeinfuhr  berechnet,  betrugen  pro  Doppelzentner: 

1850  153,64  Mark  1876-80     344,94  Mark 

1881-85  285,67  » 
1886-90  298,84  » 
1891-95     282,56  » 

1896  261,79  » 

1897  223,95  » 

Es  ist  schon  häufig  die  Frage  aufgeworfen  worden :  wie  wird 
sich  in  Zukunft  die  Beschaffung  von  Guttapercha  gestalten,  da 
der  Bestand  der  Bäume,  welche  gegenwärtig  die  Quellen  bilden, 
rasch  zusammenschmilzt,  denn  nicht  allein  ist  die  Gewinnung 
dieses  Stoffes  von  der  Vernichtung  der  Bäume  abhängig,  sondern 
die  pfeffer-  und  gambirbauenden  Chinesen  zerstören  auch  viele 
junge  Guttaperchabäume,  wenn  sie  eine  Waldfläche  auslichten,  die 
sie  nach  drei-  bis  fünfjähriger  Bebauung  wieder  verlassen,  um  eine 
neue  Anrodung  zu  machen.  Die  verlassenen  Felder  werden  von 
Unkräutern  und  Schlinggewächsen  in  einer  Weise  in  Besitz  ge- 
nommen, dass  Waldbäume,  also  auch  Guttaperchabäume,  niemals 
Fuss  fassen  können. 

Die  Guttaperchasammler  schlagen  die  Bäume  nieder,  ohne  für 
Nachwuchs  zu  sorgen,  und  so  ist  es  gekommen,  dass  in  Gegenden, 
wo  früher  Guttaperchabäume  in  Menge  vorhanden  waren,  jetzt  nur 
noch  einige  als  Merkwürdigkeit  gezeigt  werden.  Ja  man  glaubte 
eine  Zeitlang  sogar,  dass  die  Hauptsorte,  Palaquium  Gutta,  schon 
ausgerottet  sei,  und  nur  noch  in  Java  im  Buitenzorger  botanischen 
Garten  wachse;    wenn  dies  nun  auch  durchaus  nicht  der  Fall  ist, 
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da  selbst  auf  der  kleinen  Insel  Singapore  noch  eine  Reihe  von 
Bäumen  dieser  Art  vorkommen,  und  die  Sorte  sogar  noch  von  der 
tnalayischeu  Halbinsel  als  »getah  taban  merah»  in  den  Handel 
kommt,  so  ist  es  doch  sicher,  dass  die  Zahl  der  brauchbaren  Bäume 
abnimmt. 

Ähnlich  ist  es  zweifellos  in  Sumatra  und  in  Borneo,  wurden 
doch  allein  von  Sarawak  auf  Borneo  in  den  Jahren  1854  bis  1875 
90000  Ficul  Guttapercha  exportiert,  was  nach  einer  Berechnung  in 
der  Sarawakgazette  gleichbedeutend  ist  mit  der  Vernichtung  von 
3  Millionen  Guttaperchabäumen.  Dr.  Burck  machte  sogar  eine 
Schätzung,  dass  jährlich  26  Millionen  Guttaperchabäume  allein  auf 
Borneo  gefällt  werden,  doch  können  wir  dieselbe  unmöglich  als 
richtig  anerkennen,  da  dies  bei  einem  Export  von  20000  Zentnern 
(=  1  Million  Kilogramm)  voraussetzen  würde,  da  26  Bäume  erst 
1  Kilo  Guttapercha  liefern,  während  alle  Beobachter  doch  weit 
grössere  Zahlen  geben.  Wenn  auch  Oxleys  und  Logans  Angaben, 
dass  ein  Guttaperchabaum  in  Singapore  und  Jahore  durchschnitt- 
lich 6  resp.  21/,  Kilo  Guttapercha  gäbe,  stark  übertrieben  sein 
mögen,  so  erhielt  doch  Wray  auf  der  malayischen  Halbinsel  von 
zwei  alteu  Guttaperchabäumen  1  und  iy4  Kilo,  und  auch  W. 
Burchard  gibt  für  Sumatra  lVi  Kilo  als  den  Durchschnitt  für 
Bäume  von  ca.  einem  Fuss  Stammdurchmesser.  Niedrigere  Zahlen 
erhielt  Serullas  in  Pahang  von  einem  riesigen  Baum,  aber  immerhin 
doch  über  V*  Kilo,  und  selbst  Dr.  Burck  erzielte  fast  s/s  Kilo  als 
Durchschnitt  gewachsener  Bäume  in  Westsumatra.  Offenbar  geben 
also  die  verschiedenen  Sorten,  die  verschiedenen  Standorte,  Jahres- 
zeiten und  Anzapfungsmethoden  recht  verschiedene  Resultate,  jeden- 
falls sieht  man  aber,  dass  man  wohl  auf  »/*  bis  V/3Ki\o  pro  Baum 
im  Durchschnitt  rechnen  kann.  Die  Durchschnittszahl  von  1  Kilo 
würde  aber  immerhin  für  Borneo  die  jährliche  Vernichtung  von 
1  Million  Bäumen  bedeuten. 

Natürlich  hat  man  sich  bemüht,  bessere  Resultate  durch  An- 
zapfen lebender  Bäume  zu  erzielen  und  Dr.  Burck  vermochte  mit 
Leichtigkeit  jährlich  1400  Gramm  Guttapercha  von  einem  Baume 
durch  einfache  Einschnitte  zu  erzielen,  uud  glaubte,  dass  man  drei 
bis  vier  Jahre  diese  Prozedur  ohne  Schaden  fortsetzen  könne,  am 
besten  mit  Vförmigen  Einschnitten. 

Viel  wichtiger  noch  sind  die  Kulturversuche.  Nach  1848  hat 
man  in  Singapore  sieben  Guttaperchapflanzungen  angelegt,  offenbar 
gelockt  durch  die  hohen  Ertragsangaben  Oxleys  und  Logans.  Die 
Bäume  sind  aber  nie  zur  Erntereife  gelangt,  da  sie  beim  Krach  der 
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Muskatpflanzungen  Anfang  der  60er  Jahre  in  die  Hände  von 
Chinesen  übergingen,  die  den  Wert  der  Bäume  nicht  zu  würdigen 
verstanden  und  sie  fast  sämtlich  umhauen  Hessen. 

In  den  Jahren  1883  bis  1885  legte  man  dann  in  Java  grössere 
Pflanzungen  der  besten  Sorten  an,  nämlich  von  Palaquium  Gutta, 
Treubii,  borneense  und  Payena  Leerii,  und  zwar  sowohl  in  Buiten- 
zorg  (Tjikeuraeuh),  als  auch  eine  grössere  Pflanzung  in  Tjipetir  in 
Preanger  1300  Fuss  über  dem  Meere.  Es  stellte  sich  heraus,  dass 
man  die  Bäume  sowohl  durch  Samen  vermehren  kann,  die  freilich 
ziemlich  schnell  ihre  Keimkraft  verlieren,  als  auch  durch  Marcotten, 
Ableger,  Stecklinge  und  Schösslinge,  wozu  auch  der  Neuausschlag 
gefüllter  Bäume  benutzt  werden  kann. 

Die  Früchte  reifen  Ende  der  Regenzeit  oder  im  Beginn  der 
Trockenzeit  und  müssen  dann  sofort  auf  Saatbeeteu  ausgesät 
werden,  zu  Begiun  der  Regenzeit  kommen  sie  dann  in  die  Baum- 
schule und  nach  15  bis  18  Monaten  ins  offene  Feld.  Als  Schatten- 
baum wird  Albizzia  moluccana  gepflanzt ;  als  beste  Abstände  haben 
sich  herausgestellt  für  Palaquium  Treubii  3x3  Meter,  P.  Treubii 
parvifolium  4X4  Meter,  P.  borneense  4X4  oder  4y3  X  4'/j 
Meter,  P.  Gutta  47j  X  ^xk  oder  5X5  Meter;  dort  wo  kein  Un- 
kraut, Gras  oder  Strauchwerk  lästig  fällt,  kann  mau  auch  grössere 
Abstände  nehmen,  da  aber  die  Kultur  nur  für  sehr  feuchte  Gegen- 
den zu  empfehlen  ist,  wo  Uukräuter  üppig  gedeihen,  so  sind  die 
angegebenen  Abstände  wohl  meistens  zu  wählen,  die  einen  baldigen 
Schluss  der  Pflanzung  gewährleisten ;  später  muss  freilich  aus- 
gedünnt werden,  aber  es  ist  wahrscheinlich,  dass  schon  hierbei  eiu 
kleiner  Ertrag  erzielt  werden  kann. 

Auf  Tjipetir  ist  Palaquium  Gutta  am  schnellsten  gewachsen ; 
in  einer  dreizehnjährigen  Pflanzung  sind  die  Bäume  12  Meter  hoch. 
Es  hat  übrigens  nicht  den  Anschein,  als  ob  die  Palaquiumbäume 
zu  den  Waldriesen  gehören,  sie  machen  vielmehr  den  Eindruck 
niedriger,  im  Schatten  anderer  stehender  Bäume.  Als  Zwischen- 
kultur hat  mau  LiberiakafFee  versucht,  aber  mit  wenig  günstigem 
Erfolg,  da  er  bei  seinem  schnellen  und  hohen  Wachstum  die 
Guttaperchabäume  behindert;  da  letztere  oberflächliche  Wurzeln 
besitzen,  so  wird  Zwischenpflanzung  von  Kapokbäumen  empfohlen, 
die  in  den  ersten  Jahren  nicht  zu  viel  Schatten  geben  uud  später, 
wenn  sie  dichteren  Schatten  werfen,  sehr  hoch  sind ;  auch  besitzen 
sie  tief  eindringende  Wurzeln  und  geben  ein  leicht  verwertbares 
Produkt.  Da  jetzt  in  Tjipetir  die  Guttaperchabäume  beginnen,  in 
stärkerem  Masse  zu  blühen,  so  erwartet  man,  dass  schon  in  den 
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nächsten  Jahren  gros9e  Mengen  Saat  abgegeben  werden  können. 
Was  die  Payena  Leerii  betrifft,  so  liefert  die  Art  zwar  ein  nicht 
ganz  so  gutes  Guttapercha  wie  die  Palaquiuinarten ,  ist  aber  zur 
Aufforstung  vorzüglich  geeignet;  sie  verträgt  starken  Schatten, 
bildet  sehr  schnell  gut  geschlossene,  den  Boden  vollständig  be- 
deckende Pflanzungen  und  stellt,  in  10  bis  12  Meter  Abstand  ge- 
pflanzt, schon  nach  elf  bis  zwölf  Jahren  einen  dunklen,  dichten  Wald 
fast  ohne  Unterholz  dar  mit  bis  an  den  Boden  reichenden  Zweigen. 
Selbst  die  Beschattung  durch  die  flachen  Kronen  von  Manihot 
Glaziovii  schadet  den  Bäumen  nicht. 

Die  Haupthindernisse  der  Kultur  sind  in  den  verhältnismässig 
hohen  Unterhaltungskosten  zu  suchen.  Schon  die  Pflanzung  ist 
wegen  der  schwierigen  Beschaffung  von  Saat  nicht  billig,  auch  er- 
fordern die  Saatbeete  vielfaches  Begiessen,  und  die  junge  An- 
pflanzung viel  Sorgfalt;  vier  Jahre  mindestens  (oft  sogar  sechs) 
muss  der  Boden  ordentlich  gejätet  werdeu,  und  vier  weitere  Jahre 
muss  er  noch  etwas  rein  gehalten  werden.  Allzu  dichtes  Pflanzen 
mit  späterer  Ausdünnung  erfordert  noch  zuviel  kostbares  Saat- 
material, besser  ist  schon,  andere  später  umzuhauende  billige  Wald- 
bäume oder  Kautschukbäume  dazwischen  zu  pflanzen,  noch  besser 
vielleicht,  durch  eine  nicht  viel  kostende  Zwischenkultur  den  Boden 
rein  zu  halten. 

Seit  etwa  sieben  Jahren  hat  man  nun  Versuche  gemacht, 
Guttapercha  aus  den  Blättern  und  kleinen  Zweigen  zu  gewinnen, 
was  natürlich  die  Kultur  auf  eine  ganz  andere  Basis  stellen  würde, 
wenn  es  gelänge.  Ein  zehn  Jahre  alter  Baum  gibt  7  Kilo  trockene 
Blätter,  ein  dreissig  Jahre  alter  11  Kilo,  und  da  die  Blätter  9  bis 
10  %  Guttapercha  enthalten,  so  könnte  man  aus  dem  jährlichen 
Pflücken  ebensoviel  ernten  wie  sonst  nur  einmal  aus  dem  ganzen 
Baum ;  nach  einem  neuen,  wahrscheinlich  aber  zu  optimistischen 
Prospekt  soll  ein  vierjähriger  richtig  beschnittener  Palaquiumbaum 
etwa  15  Katties  (also  über  9  Kilo),  ein  erwachsener  (?)  fünfzehn- 
jähriger Baum  jährlich  ohne  Schaden  00  Kilo  frische  Blätter  geben. 
Die  zuerst  angewandten  Methoden  bestanden  in  einer  Extraktion 
mittels  chemischer  Agentieu,  Rigole  (1892)  benutzte  hierzu  Schwefel- 
kohlenstoff, Serullas  (1892)  heisses  Toluen,  Ramsay  (1897)  Harzöl, 
Obach  (189G)  kochenden  Petroläther;  Rigole  erlangte  das  Gutta- 
percha aus  der  Lösung  durch  Destillation,  Serullas  und  Ramsay 
durch  Fällung  mittelst  Aceton,  Obach  durch  einfache  Abkühluug 
des  Petroläthers.  Alle  diese  chemischen  Methoden  haben  aber  den 
Nachteil,  dass  die  Haltbarkeit  des  Guttaperchas,  namentlich  bei 
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Zutritt  von  Luft  und  Licht,  gefährdet  ist.  Neuerdings  (1S97)  hat 
man  auch  eine  mechanische  Methode  versucht;  die  getrockneten 
Blätter  werden  mit  heissem  Wasser  befeuchtet,  in  einer  Roll- 
maschine zu  Pulver  verrieben  und  in  Wasser  umgerührt,  das 
Gutta  soll  dann  als  mehlige  Masse  sich  an  der  Oberfläche  des 
Wassers  sammeln,  es  wird  dann  einfach  mit  feinen  Sieben  aus 
Kupfergaze  herausgenommen,  in  warmes  Wasser  gethan  und  zu 
Formen  gepresst.  Das  zuerst  in  Singapore  erprobte  System  soll 
sich  angeblich  ausgezeichnet  bewährt  haben,  d.  h.  was  die  Güte 
des  Produktes  betrifft;  da  die  Fabrik  nur  eine  kleine  war,  die  Be- 
schaffung der  von  Borneo  und  Johorc  kommenden  trockenen 
Blätter  grosse  Kosten  verursachte  (4Va  Dollar  pro  Picul),  so  konnte 
ein  finanzieller  Erfolg  nicht  erwartet  werden.  Jetzt  (1898)  hat  sich 
aber  in  Medam  auf  Sumatra  eine  Gesellschaft  zur  Ausnutzung 
dieses  Verfahrens  gebildet,  die  auf  der  Insel  Lingga  im  Riouw- 
archipel  bei  Singapore  eine  Fabrik  errichten  will  zwecks  Aus- 
nutzung der  dort  noch  vorhandenen  Guttaperchabäume  und  der 
aus  Stecklingen  und  Schösslingeu  in  grösserem  Massstabe  er- 
richteten Niederwaldkultur  von  Palaquiumarten. 

Ob  dies  Unternehmen  nun  Erfolg  hat  oder  nicht,  jedenfalls 
stehen  wir  an  einem  Wendepunkt  der  Guttaperchagewinnung  und 
-Kultur,  die  hierdurch  auch  für  andere  geeignete  Gegenden,  wozu 
z.  B.  Neu- Guinea  und  Kamerun  gehören  dürften,  eine  erhöhte  Be- 
deutung erlangen  kann,   immer   vorausgesetzt,    dass   man  kein 
künstliches  Ersatzmittel  für  Guttapercha  findet,  oder  die  Herstellung 
des  Stoffes  selbst  auf  künstlichem  Wege  gelingt.    Beides  ist  freilich 
bisher  noch  nicht  geglückt;    so  viel  künstliche  Ersatzmittel  auch 
augepriesen  sind,  die  Haupteigenschaft,  die  Isolierung  der  elektri- 
schen Leitungen,  besitzen  sie  nicht,  oder  wenigstens  nicht  in  Ver- 
bindung mit  der  genügenden  Dauerhaftigkeit,  wie  sie  zum  Über- 
kleiden der  Telegraphendrähte,  namentlich  der  Kabel,  gefordert 
werden  muss;    auch  das  1878  zuerst  aus  Birkenrinde  durch  De- 
stillation erhaltene  Gutta  Francaisc  erfüllt  diese  Bedingungen  nicht; 
ob  das  kürzlich  erfundene  Velvril,    eine  Zusammensetzung  aus 
Collodium,  Baumwolle  und  nitriertem  Ricinus-  oder  Leinöl,  sich  be- 
währt, bedarf  noch  der  Bestätigung. 

Hingegen  gibt  es  unter  den  natürlichen  Ersatzmitteln,  oder 
sog.  Pseudoguttas  wenigstens  eine  Sorte,  die  wirklich  gewisser- 
massen  als  Ersatz  gelten  kann,  das  ist  die  Balata. 

Balata  ist  der  eingedickte  Milchsaft  des  in  Guiana,  Jamaica, 
Trinidad  und  Venezuela  heimischen,  ebeuso  wie  die  echten  Gutta- 
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percbabäuuje  zur  Familie  der  Sapotaceae  gehörenden  Balatabaumea 
(Mimusopa  Balata).  Diese  Masse  besitzt  bis  zu  einem  gewissen 
Grade  sämtliche  für  Guttapercha  charakteristischen  Eigenschaften ; 
sie  erweicht  in  der  Wärme  leicht  und  kann  in  diesem  Zustand  in 
Formen  gegossen  oder  zu  Blättern  gerollt  werden  wie  Guttapercha; 
auch  ist  sie  ein  sehr  schlechter  Leiter  für  die  Elektrizität; 
die  elektrisch  isolierende  Eigenschaft  der  Balata  soll  derjenigen 
des  Guttapercha  vollständig  gleichkommen;  wie  das  Guttapercha 
wird  auch  die  Balata  von  Sauerstoff  und  Licht  in  sehr  verschiedener 
Weise  angegriffen,  man  kennt  sehr  dauerhafte  und  sehr  leicht  ver- 
gängliche Sorten.  Da  die  Balata  grosse  Festigkeit  besitzt  und  in 
gespanntem  Zustande  nicht  elastisch  ist,  so  eignet  sie  sich  vor- 
züglich für  Treibriemen,  aber  auch  soust  kann  in  den  meisten 
Fällen,  wo  Guttapercha  benutzt  wird,  auch  Balata  zur  Anwendung 
kommen. 

Das  in  der  Balata  enthaltene  Gutta  ist  sogar  von  vorzüglicher 
Qualität,  doch  enthält  die  Masse  neben  dem  Gutta  eine  meist  ebenso 
grosse  Menge  eines  aus  zwei  Teilen  Alban  und  drei  Teilen  Fluavil 
bestehenden  Harzes,  dessen  Beimengung  es  wohl  zu  verdanken  ist, 
dass  selbst  bei  niedrigen  Temperaturen  der  Stoff  nie  hart  wird, 
sondern  immer  biegsam  und  weich  bleibt,  ja  sogar  elastisch  ist. 

Trotzdem  die  Balata  wegen  ihres  grossen  Harzgehaltes  eigent- 
lich nur  als  Ersatz  zweiter  oder  dritter  Qualitäten  von  Guttapercha 
gelten  kann,  so  erzielt  sie  doch  im  allgemeinen  höhere  Preise  als 
Guttapercha. 

In  den  meisten  Fällen,  wo  Guttapercha  benutzt  wird,  kann 
Balata  gleichfalls  verwandt  werden,  und  von  vielen  Fabrikanten 
wird  sie  sogar  als  eine  gute  Qualität  Guttapercha  betrachtet.  In 
den  Importlisten  wird  sie  meist  unter  Guttapercha  rubriziert,  und 
nach  der  Verarbeitung  verschwindet  der  Name  vollends,  Balata- 
artikel  kennt  mau  nicht. 

Einige  kleine  Pöstchen,  die  seit  den  00er  Jahren  von  Britisch- 
Guiaua  nach  England  gesandt  wurden,  fanden  willige  Abnehmer, 
aber  erst  in  den  80er  Jahren  wurden  grössere  Mengen  exportiert; 
nach  einigen  Jahren  folgte  dann  auch  Holländisch-Guiana  (Surinam), 
und  als  die  Produktion  Britisch  Guianas  1891—92  schon  wieder  ab- 
nahm, übernahm  Surinam  sogar  die  Führung.  Neuerdings  scheint 
Venezuela  eine  bedeutende  Produktionsgegcnd  für  Balata  werden 
zu  sollen  und  hat,  wenn  es  sich  nicht  nur  um  Verschiffungsplätze 
handelt,  Britisch  Guiana,  vielleicht  auch  sogar  schon  Surinam  den 
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Rang  abgelaufen.  Auf  den  westindischen  Inseln  scheint  sehr  wenig 
Balata  gewonnen  zu  werden,  und  was  nach  den  Angaben  von  dort 
kommt,  stammt  grösstenteils  ursprünglich  aus  Guiana  und  wird  nur 
über  Trinidad  verschifft. 

Produktion  von 
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Der  Import  nach  England  von  Britisch  Guiana  begann  schon 
1803  mit  ö  Cwts,  18G4  waren  es  zwar  193  Cwts,  1805  aber  nur 
noch  83,  bis  zum  Jahre  1870  mit  113  Cwts  blieb  der  Export 
Guianas  gering,  1880  stieg  er  auf  200,  1*81  auf  718,  1882  auf  1193. 
1883  auf  1017,  1884  auf  1536  und  1885  wio  in  der  Tabelle  an- 
gegeben auf  1149  Cwts.  Dass  der  Import  Englands  aus  Britisch- 
Guiana die  Produktion  des  letzteren  Landes  übertrifft,  liegt  daran, 
dass    viel    Surinambalata    über    Britisch  Guiana    verschifft  wird. 
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Frauzösisch-  Guiana  besitzt  gleichfalls  sehr  bedeutende  Balata- 
Waldungen,  doch  liegt  die  Ausnutzung  derselben  bei  dem  geringen 
Unternehmungsgeist  in  jener  Kolonie  noch  sehr  im  argen. 

Was  die  Preise  betrifft,  so  sind  sie  im  allgemeinen  höher  als 
die  Durchschnittspreise  der  asiatischen  Guttaperchaarten,  was  schon 
an  und  für  sich  dafür  spricht,  dass  derStofF  gut  vorwendet  werden 
kann.  Eine  Überproduktion  davon  hat  auch  niemals  stattgefunden. 
Im  Gegenteil  tragt  man  sich  mit  dem  Gedanken,  den  Balatabaum 
in  geschlossenen  Plantagen  anzupflanzen,  und  rühmt  ihm  als  Vorzug 
nach,  dass  er  zur  Gewinnung  des  Saftes  nicht  gefallt  zu  werden 
braucht.  Das  ist  aber,  wie  wir  sahen,  auch  bei  den  asiatischen 
Guttaperchabäumen  nicht  eigentlich  nötig. 

Aus  einem  sehr  interessanten  Berichte  des  Regierungsbotanikers 
Jenman  von  Britisch  Guiaua,  betitelt:  Balata  und  Balata- 
Iudustry,  1885,  dem  zuverlässigsten,  welcher  über  diesen  Gegen- 
stand veröffentlicht  worden  ist,  gebe  ich  noch  den  folgenden  Aus- 
zug, dem  ich  nur  wenige  Angaben  aus  der  neueren  Litteratur 
einfüge. 

Der  volkstümliche  Name  Bullettree  wird  auf  zwei  Arten  der 
Gattung  Mimusops  —  M.  balata  und  globosa  angewandt.  Balata 
wird  von  der  erstercu  Art  gewonnen,  die  von  Jamaica  und  Trinidad 
bis  Guiana  verbreitet  ist.  Einige  Bäumchen  von  M.  globosa,  dio 
von  Jamaica  eingeführt,  im  botanischen  Garten  von  Britisch-Guiana 
wachsen,  scheinen  von  anderer  Form  zu  sein,  als  dio  einheimischen 
Bäume,  welche  man  mit  diesem  Artennamen  belegt. 

M.  balata,  der  zur  klaren  Unterscheidung  nicht  Bulletbaum 
sondern  Balatabaum  genannt  werden  sollte,  wächst  bis  35  Meter 
hoch  uud  hat  eine  ausgebreitete  Krone.  Der  20  Meter  hohe  Stamm 
ist  nahezu  cyliudrisch  und  hat  einen  Durchmesser  von  120  bis  150 
Centimeter.  Die  Rinde  ist  ungefähr  1  Centimeter  dick  und  von 
tiefen  gleichlaufenden  Rissen,  in  einem  Abstände  von  etwa  2l/a 
Centimeter  durchzogen.  Das  harte,  rötliche  Holz,  in  Surinam 
wegen  der  Färbung  als  Pferdefleischholz  bekannt,  ist  eines  der 
dichtesten  der  Kolonie,  widersteht  den  Termiten  und  wird  für  alle 
Zwecke  gebraucht,  welche  grosse  Starke  und  Dauerhaftigkeit  ver- 
langen;  auch  nach  Holland  kommen  jährlich  grössere  Partieen  des- 
selben; namentlich  für  Eisenbahnschwellen  hat  es  sich  sehr  be- 
währt. Der  Baum  ist  zahlreicher  in  den  östlichen  und  westlichen 
als  in  den  mittleren  Teilen  der  Kolonie.  Vom  Ostufer  des  Berbice- 
flusses  bis  zum  Corentyn  wird  er  am  häufigsten  gefunden,  allein 
seine  Verbreitung  erstreckt  sich    noch  weiter  östlich  über  den 
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Corentyn  nach  Holländisch-Guiana  hinein,  wo  jüngst  von  einer 
amerikanischen  Firma  die  Berechtigung  erworben  wurde,  auf  einer 
Fläche  von  einigen  hunderttausend  Acres  Balata  ausbeuten  zu 
dürfen.  In  der  Regel  sind  die  Bäume  zahlreicher  im  Innern  der 
Wälder  anzutreffen  als  in  der  Nähe  der  Flüsse,  daher  die  Bäche 
die  Verkehrsadern  nach  den  >  Baiatagründen«  bilden.  Mehrere 
Bäche  an  beiden  Seiten  des  Canje  können  als  Beispiele  angeführt 
werden.  Die  Holzfäller  dieses  Distrikts  betrachten  den  Vorrat  an 
Balatabäumen  für  unerschöpflich.  Da  diese  Vorräte  im  Innern  der 
Wälder  liegen,  sind  sie  den  Balatasammlem,  wie  sie  gegenwärtig 
ihr  Gewerbe  betreiben,  unerreichbar.  Wenn  der  Bestand  in  der  Nähe 
der  Flussufer  erschöpft  ist,  werden  sie  ohne  Zweifel  ihre  Methode 
ändern  und  in  dem  Herzen  der  Wälder  Lichtungen  zu  Trocken- 
plätzen aushauen.  Gegenwärtig  sind  sie  gezwungen,  mit  der  ge- 
sammelten Milch  nach  den  Ansiedelungen  au  den  Flüssen  zurück- 
zukehren, um  sie  da  zu  trocknen.  Diese  Notwendigkeit  verhindert 
sie,  eine  längere  Reise  als  zwei  Tage  zu  machen,  allein  so  weit 
wie  sie  vorgedrungen  sind,  haben  sie,  ihren  Berichten  zufolge,  keine 
Abnahme  in  der  Zahl  der  Balatabäume  bemerkt.  Iu  dieser  Tiefe 
sind  die  Wälder  selbstverständlich  niemals  von  den  Äxten  der 
Holzhauer  berührt  worden ,  denn  dieselben  beschränken  ihre 
Operationen  auf  die  Flussufer  —  höchstens  dringen  sie  aus  Rück- 
sicht auf  den  Transport  des  Holzes  zwei  englische  Meilen  land- 
einwärts. 

Das  Leben  der  Balatasammler  ist  ein  sehr  mühevolles.  Der 
Boden,  den  sie  zu  überschreiten  haben,  ist  gewöhnlich  sehr  nass 
und  sumpfig;  häufig  sinken  sie  bis  an  die  Kniee  in  den  Morast, 
und  zwar  meilenweit,  und  manchmal  reicht  ihnen  das  Wasser  bis 
unter  die  Armhöhlen.  Wenn  der  Ausbeutegrund  nicht  zu  fernliegt, 
werden  die  Männer  manchmal  von  den  Frauen  begleitet,  welche 
kochen  und  den  Milchsaft  sammeln,  während  die  ersteren  die  Bäume 
anzapfen. 

Der  Sammler  trocknet  niemals  den  Milchsaft  selber,  sondern 
verkauft  ihn  dem  Agenten  eines  Unternehmers,  welcher  eine  Aus- 
beuteberechtigung erworben  hat.  Im  Auftrage  des  letzteren  arbeitet 
der  Sammler.  Der  Preis  für  den  reinen  Milchsaft  ist  gewöhnlich 
4  Shilling  die  Gallone,  doch  steigt  er  gelegentlich  auf  die  doppelte 
Höhe.  Reine,  gut  getrocknete  Balata  kostet  2  Shilling  das  Kilo. 
In  Anbetracht  der  Verhältnisse  der  Leute,  welche  sich  der  Aus- 
beute widmen,  muss  das  Balatasarameln  ein  gut  rentierendes  Ge- 
schäft genannt  werden.    Dieses  Geschäft  lohnt  während  der  Be- 
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triebszoit  besser,  als  irgend  ein  anderes  Gewerbe.  Ein  Mann  kann 
1  bis  5  Dollars  (rund  4  bis  20  Mark)  den  Tag  verdienen  und  Aus- 
nahmen sind  bekannt,  wo  20  Dollars  in  drei  Tagen  verdient 
worden  sind. 

Die  Instrumente,  welche  bei  der  Ausbeute  zur  Anwendung 
kommen,  sind:  eine  Axt,  ein  Haumesser  und  zwei  oder  drei 
Kalebassen  zum  Auffangen  des  Milchsaftes.  Der  Sammler  beginnt 
seino  Arbeit,  indem  er  einen  Rindeuspan  aus  dem  erwählten  Baum 
schlügt,  und  wenn  der  Saft  stark  hervorquillt,  schabt  er  schnell  das 
Moos  und  die  tote  Rinde  an  der  Seite  des  Stammes  ab,  wo  er 
zapfen  will.  Dann  schneidet  oder  hackt  er  mit  seinem  Haumesser, 
vom  Grunde  des  Stammes  beginnend,  einen  schmalen,  schräg- 
laufenden Kanal  in  die  Rinde  und  alsdann  von  demselben  Punkte 
ausgehend  einen  zweiten,  nach  der  anderen  Seite  schräglaufend. 
Diese  Kanäle  sind  gewöhnlich  43  Centimeter  laug  und  bilden  am 
Grundo  des  Stammes  einen  scharfen  Winkel.  Hart  unter  dem 
Vereinigungspunkt  wird  eine  Kerbe  in  die  Rinde  geschlagen  und 
mit  der  Spitze  des  Haumessers  leicht  gelüftet,  damit  der  Rand 
einer  Kalebasse  eingeschoben  werden  kann.  Manchmal  wird  auch 
ein  Stück  Palm-  oder  Marantablatt  in  die  Kerbe  geschoben  und  die 
Kalebasse  auf  den  Boden  gestollt.  Der  Saft  rinnt  dann  über  das 
Blatt  in  die  Kalebasse. 

Nach  dieser  Vorbereitung  werden  die  Kanäle  schnell  aufwärts 
verlängert  und  zwar,  gleichlaufend  in  einem  Abstand  von  etwa 
25  Centimeter,  so  hoch,  wie  der  Sammler  reichen  kann,  das  will 
sagen,  ungefähr  2V4  Meter  von  dem  Boden.  In  5  bis  10  Minuten 
sind  die  Kanäle  ausgehaucn  und  der  Saft  läuft  40  bis  60  Minuten, 
zuerst  lebhaft,  eine  Rille  bildend,  dann  träger  und  träger,  bis  or 
nach  30  Minuten  etwa  nur  noch  sickert. 

Die  besten  Sammler  hauen  die  Rinde  sehr  sorgfältig  aus  und 
beschädigen  den  Baum  nicht,  die  Meisten  verwunden  aber  das 
Stammholz  mit  jedem  Schlage  des  Haumessers  und  das  Resultat 
ist,  dass  zahlreiche  Bäume  stehend  absterben.  Grosse  Bäume 
werden  an  den  entgegengesetzten  Seiten  des  Stammes  augezapft 
und  wenn  es  sorgfältig  geschieht,  kann  die  Operation  in  einem 
folgenden  Jahr  an  den  beiden  geschonten  Seiten  wiederholt  werden. 

Nach  kurzem  Gebrauch  werden  die  Kalebassen  im  Innern  so 
von  trockener  Balata  überzogen,  dass  sie  von  Zeit  zu  Zeit  in  Wasser 
getaucht  werden  müssen;  die  aufgeweichte  Balata  kann  dann  rein 
abgeschält  werden. 
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Die  Ausbeute  von  einem  Baum  wechselt  nach  den  Umständen. 
Ein  Baum,  dessen  Stamm  einen  Durchmesser  von  37  bis  50  Centi- 
meter  hat  und  2'/4  Meter  hoch  angezapft  wird,  liefert  günstigen 
Falls  17s  Liter  Saft;  beim  Anzapfen  bis  zum  Absterben  des  Baumes 
soll  man  sogar  bis  zu  20  Liter  erhalten  könuen. 

In  Surinam  pflegt  man  jetzt  ein  System  von  schrägen,  seitlich 
ineinander  müudenden  Schnitten  anzubringen,  so  dass  sämtlicher 
Saft  sich  in  einer  Kalebasse  vereinigt  4'/a  Liter  Milch  geben  etwa 
V,  Kilo  trockener  Balata.  Ein  Anzapfer  von  durchschnittlicher 
Geschicklichkeit  kann  täglich  18  Liier  Saft  sammeln,  besonders 
erfolgreiche  sogar  50  Liter,  entsprechend  einem  Verdienst  von 
30  Mark. 

In  Französisch  -  Guyana  behauptet  man,  bei  rationellem  An- 
zapfen 3  bis  4  Liter  während  des  Sommers  und  7  bis  8  Liter 
während  der  Regenzeit  zu  erhalten,  letzterer  Saft  ist  aber  viel 
dünner.    Als  Minimalertrag  wird  1  Liter  pro  Baum  gerechnet. 

Früher  wurden  die  Bäume  gefällt  und  dann  angezapft,  in  der 
Weise,  dass  in  einem  Abstände  von  30  Centimeter  in  schräger 
Richtung  gleichlaufende  Rindenausschnitte  gemacht  wurden ;  jetzt 
scheiut  man  aber  diese  Methode  im  allgemeinen  verlassen  zu  haben. 

Um  den  Milchsaft  zu  trocknen,  wird  er  in  seichte  Holztragen 
gegosseu,  welche  vorher  im  Innern  mit  Seife,  Öl  oder  Fett  gerieben 
wurden,  um  zu  verhindern,  dass  die  Balata  anklebt.  Die  Tragen 
werden  so  viel  wie  möglich  der  Luft  ausgesetzt,  zuweilen  auch  in 
die  Sonne  gestellt.  Bei  schönem  Wetter  dauert  das  Trocknen  zwei 
bis  drei  Tage,  bei  nassem  Wetter  eine  Woche  und  noch  länger. 
Wenn  das  Trocknen  so  weit  vorgeschritten  ist,  dass  der  Saft  einer 
Trage  ein  zusammenhängendes  Blatt  gebildet  hat,  wird  die  Trage 
auf  eine  Latte  oder  ein  ausgespanntes  Seil  umgestürzt.  In  dieser 
Lage  läuft  die  überschüssige  Feuchtigkeit  rasch  von  dem  hart 
werdenden  Blatte  ab. 

Viele  Fremdstoffe  werden  in  dem  Milchsaft  gefunden,  denn  die 
Verfälschung  wird  systematisch  betrieben.  Die  Agenten  müssen 
fortwährend  auf  der  Hut  sein,  um  nicht  beschwindelt  zu  werden. 

Ist  also  die  Balata  ein  wertvolles  Ersatzmittel  der  Guttapercha, 
so  hat  man  auf  der  Suche  nach  anderen  ähnlichen  Naturprodukten 
bisher  wenig  Erfolg  gehabt. 

Vor  allem  sind  es  natürlich  die  vielen  Palaquiumarten,  denen 
man  seine  Aufmerksamkeit  zugewandt  hat,  so  z.  B.  dem  Pauchontee 
genannten  Produkt  von  Palaquium  ellipticum,  einem  in  Wynaad, 
Coorg  und  Travaucore  in  Indien  häufig  vorkommenden  Baume. 
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Bis  jetzt  versteht  inau  es  wohl,  diesen  Stoff  formbar  zu  machen, 
allein  wenn  er  erkaltet,  ist  er  spröd  und  harzartig,  und  von  wenig 
Nutzen  als  Mischungsmittel  für  Guttapercha ;  ebenso  wenig  hat  sich 
Palaquium  obovatura  von  der  malayischen  Halbinsel  und  Mergui 
bewährt,  auch  Palaquium  Krautzianum  von  Cochinchina,  Palaquium 
Sussu  von  Neu-Guinea  und  andere  ergaben  Misserfolge.  Nicht  besser 
erwiesen  sich  die  Produkte  vieler  Arten  der  Gattung  Payena,  z.  ß. 
P.  Bawun  und  Mentzeli :  von  Neu  -  Guinea ;  ebenso  wurden  ver- 
schiedene Mirausopsarten  geprüft,  aber  ausser  der  erwähnten  M. 
balata  und  eventuell  globosa  hat  man  nur  schlechte  Produkte  er- 
zielt, so  z.  B.  von  M.  elata  in  Brasilien,  dem  schon  im  Kapitel  übor 
Kautschuk  erwähnten  Massarandubabaum,  der  eine  trinkbare  Milcli 
besitzt,  ebenso  von  M.  Kümmel  und  Schimperi  aus  Abyssinien. 

Grosse  Erwartungen  haben  sich  an  den  eingedickten  Milchsaft 
von  Butyrospermum  Parkii  geknüpft,  welcher  Baum  gleichfalls  zu 
der  Familie  der  Sapotaceae  gehört  und  als  Lieferant  der  Schibutter 
schon  oben  näher  besprochen  worden  ist.  Nach  den  Analysen  von 
Heckel  und  Schlagdenhauffen  enthält  der  Stoff  nicht  weniger  als 
91,5  %  reines  Gutta,  neben  6  %  Alban  und  2,5  %  Fluavil;  in 
einer  anderen  freilich  älteren  und  nicht  mehr  guten  Probe  fand 
Obach  nur  14  %  eines  wachsigen,  weder  starken  noch  zähen  Körpers, 
doch  mag  hierbei  eine  Fermentierung  durch  Gärung  in  betracht 
kommen.  Für  Kabelfabrikation  soll  sich  der  Stoff  nach  Versuchen 
im  kleinen  nicht  eignen,  dagegen  sehr  gut  für  Abdrücke  von 
Cliches  zur  Herstellung  von  Galvanos.  Auch  die  aus  den  Samen 
hergestellte  Schibutter  soll  übrigens  0,5  bis  0,7  %  eines  ähnlichen 
Stoffes  enthalten. 

Selbstverständlich  hat  man  auch  schon  längst  den  eingedickten 
Milchsaft  des  Sapotillbaumes,  Achras  Sapota,  eines  bekannten  Obst- 
baumes in  den  Tropen,  aus  der  Familie  der  Sapotaceae,  geprüft, 
aber  gleichfalls  mit  mangelhaftem  Erfolg.  Seltsamer  Weise  hat  der 
Stoff  seit  einigen  Jahren  als  Kaugummi  unter  dem  Namen  chicle 
in  Nordamerika  eine  grosse  Bedeutung  erlangt;  man  erhält  diesen 
Stoff  einerseits  aus  dem  Stamm,  andererseits  aus  dem  Fruchtfleisch 
durch  Auspressen  und  Gären.  Nach  der  Analyse  enthält  der  Stoff 
17,2  %  Kautschuk,  aber  gar  kein  echtes  Gutta,  hingegen 
44,8  %  Harz,  9  %  Zucker,  6,4  %  Gummi  und  8,2  %  andere  Stoffe 
ausser  Wasser.  Zur  Isolierung  von  elektrischen  Telegraphendrähten 
ist  der  Stoff  völlig  unbrauchbar,  immerhin  ist  er  aber  etwas 
plastisch  und  kann  zur  Fabrikation  von  Statuetten  benutzt  werden, 
sowie  in  Lösungsmitteln  als  undurchlässiger  Fimiss. 
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Auch  aus  ganz  anderen  Pflanzenfarailien  hat  mau  Milchsäfte 
auf  ihre  Brauchbarkeit  als  Guttapercha  geprüft,  so  z.  B.  Euphorbia- 
säfte,  z.  B.  E.  kattimaudoo  in  Indien  und  E.  tirucalli  in  Afrika 
und  Südasien,  doch  geben  beide  Pflanzen  nur  ein  harziges  eventuell 
als  Mastix  verwendbares  Produkt.  Eine  in  Indien  uud  Afrika  sehr 
gemeine,  von  Milchsaft  strotzende  Staude  aus  der  Familie  der 
Asclepiadaceae,  Calotropis  procera,  sowie  die  sehr  nahe  verwandte 
Calotropis  gigantea  wurde  wiederholt  als  Kautschuk-  uud  als  Gutta 
perchalieferant  augepriesen,  ist  aber  zu  beiden  Zwecken  unbrauchbar, 
der  eingedickto  Milchsaft  ist  durchaus  nicht  elastisch,  andererseits 
aber  auch  ein  schlechter  Isolator,  dagegen  ist  er  plastisch  und  wird 
zum  Wasserdichtmachen  von  Stoffen  empfohlen. 

Auch  eine  nahe  Verwandte  des  zentralamerikanischen 
Kautschukbaumes,  Castilloa  tunu,  soll  eine  Art  Guttapercha  liefern; 
da  jedoch  der  Baum  in  Zentralamerika  lange  bekauut  ist,  und  auch 
der  Milchsaft  zur  Fälschung  des  echten  Kautschuks  dient,  obwohl 
man  sich  dort  ein  gutes  Guttapercha  nicht  entgehen  lassen  würde, 
so  dürfto  der  Saft  wohl  technisch  keine  Bedeutung  besitzen. 

Wie  man  also  sieht,  sind  die  bisherigen  Erfolge  des  Suchens 
nach  Guttaperchabäuraen  äusserst  dürftig  im  Vergleich  zu  den 
Resultaten,  die  man  bei  Kautschuk  erzielt  hat.  Ist  schon  bei  letzterem 
Stoff  die  Verdrängung  der  wilden  Ausbeutung  durch  planvolle 
Kultur  nur  eine  Frage  der  Zeit,  so  wird  man,  was  die  Produktion 
von  Guttapercha  betrifft,  um  auch  nur  eine  dauernde  Unterhaltung 
der  submarinen  Kabel  zu  gewährleisten,  geschweige  denu  bei  der 
geplanten  Vermehrung  derselben,  mit  Notwendigkeit  zu  energischer 
Inangriffnahme  der  Grosskultur  gezwungen. 
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Die  Wurzeln. 

Neu  bearbeitet  von  Prof.  Dr.  0.  Warburg. 

1  Pfeilwurz. 

Botanisehe  Bemerkungen. 

Aus  den  Wurzelstöcken  verschiedener  Pflanzen  wird  oine  Stärke 
gewonnen,  die  als  Pfeilwurz  in  den  Handel  kommt  —  ein  Name, 
von  dein  gewöhnlich  angenommen  wird,  er  sei  darauf  zurück- 
zuführen, dass  die  südamerikanischen  Indianer  Wunden,  die  von 
vergifteten  Pfeilen  herrühren,  durch  Auflegen  von  frischen  Wurzeln 
heilten,  welche  diesen  Artikel  liefern,  und  in  der  That  wird  der 
ausgedrückte  Saft  dieser  Wurzeln  auch  von  manchen  weissen  Be- 
wohnern des  tropischen  Amerikas  als  Gegenmittel  gegen  Gift  und 
als  Heilmittel  für  schmerzhafte  Bisse  von  Insekten  und  Reptilien 
noch  heute  empfohlen.  Diese  Erklärung  ist  aber  irrtümlich,  der 
Name  Pfeilwurz  ist  nämlich  nur  die  Übersetzung  des  englischen 
Wortes  arrowroot,  und  letzteres  ist  eine  Korrumpierung  des 
indianischen  Wortes  aruruta,  d.  h.  Wurzelmehl,  da  aru  Mehl  und 
ruta  Wurzel  bezeichnet. 

Streng  genommen  ist  dieser  Name  jedoch  auf  die  Stärke  zu 
beschränken,  welche  zwei  oder  drei  Arten  der  Gattung  Marauta, 
Familie  der  Marantaceae,  liefern,  von  welchen  die  überwiegend 
wichtigste  M.  arundinacea  ist,  und  wenn  von  der  echten  oder  west- 
indischen Pfeilwurz  gesprochen  wird,  ist  stets  das  Produkt  dieser 
letzteren  Pflauzenart  gemeint. 

M.  arundinacea  ist  eine  2  bis  3  Meter  hohe  Staude  mit  laug- 
oval-lanzettlichcn,  untersoits  etwas  haarigen  Blättern,  kleineu,  weissen 
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Blüten,  die  in  kurzen  Ähren  au  den  verzweigten  Blüteustäuden  er- 
scheinen und  welchen  Kapselfrüchte  von  der  Grösse  der  Johannis- 
beeren folgen.  Der  Stengel  verzweigt  sich,  ebenso  der  Wurzelstock, 
dessen  »Finger«  ungefähr  25  bis  45  Centinaeter  lang,  weiss  und  in 
Zwischenräumen  von  2  bis  2V2  Centimeter  gegliedert  sind,  welche 
Gliederung  aber  durch  faserige  Hüllen  verdeckt  wird.  Mehrere 
dieser  Finger  bilden,  oben  zusammengefügt,  den  Wurzelstock ;  sie 
sind  zur  Zeit  des  Absterbeus  der  Stengel  mit  der  grössten  Menge 
Stärke  gefüllt  und  müssen  daher  in  diesem  Entwickelungsstadium 
geerntet  werden ;  am  stärkereichsten  sind  die  jüngeren  Teile  der 
Wurzelstöcke.  Ausser  ungefähr  25  %  Stärke  enthalten  sie 
Mineralien,  Rohfaser,  Pflanzeneiweiss  und  Gummi.  Die  folgenden 
Analysen  zeigen  die  Zusammensetzung  westindischer  Wurzelstöcke : 


Stilrke 

2Ü.U0 

II 

(1 

ü7,07 

Kolifaser 

»>,00 

- 

2,K2 

Fett 
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> 
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1 1  * 
.  0 

100,00 

,  ■ 
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Wenn  der  Wurzelstock  jung  ist,  enthält  er  nur  7  bis  8  % 
Stärke,  dann  wächst  der  Gehalt  allmälig  und  erreicht  im  zehnten 
bis  zwölfton  Monat  nach  der  Anpflanzung,  je  nach  dor  Gunst  des 
Klimas,  die  Höhe  von  25  bis  26  %,  wovon  bis  zum  völligen  Ab- 
sterben des  Stengels  einige  Prozent  verloren  gehen. 

Die  Asche  des  Wurzelstockes  enthält  nach  einer  Analyse  neben 
12,24  %  Phosphorsäureanhydrit  nicht  weniger  als  54,06  %  Pott- 
asche, so  dass  also  das  Kalibedürfnis  der  Pflanze  ein  sehr  grosses  ist. 

Die  Heimat  dieser  Art  ist  zweifellos  das  tropische  Amerika, 
und  zwar  vermutlich  das  Festland,  doch  wird  die  Pflanze  schon 
lange  in  Westindien,  Ostiudieu,  Südafrika  und  in  neuerer  Zeit  auch 
in  Australien  angebaut. 

Früher  unterschied  man  von  dieser  Art  noch  eine  M.  indica 
genannte,  die  glattere  und  schmälere  Blätter  besitzen  soll,  ein 
Unterscheidungsmerkmal,  welches  dio  neueren  Botaniker  nicht  ge- 
nügend für  die  Begründung  einer  Art  betrachten.  Tussac  gibt  an, 
dass  sie  von  Ostindien  erst  nach  Westiudien  importiert  worden  sei; 
man  nimmt  an,  dass  es  die  von  Wallieh  als  M.  ramossissima  be- 
schriebene Pflanze  sei,  die  aber  wohl  auch  ursprünglich  aus  Amerika 
stammt,  da  kaine  einzige  Art  der  Gattung  Maranta  in  der  alten 
Welt  ursprünglich  heimisch jst. 


Digitized  by  Google 


-    749  — 


Ferner  wird  angeblich  etwas  Pfeilwurz  in  Westindien  ge- 
wonnen von  Calathea  allouya,  einer  Pflanze,  die  kleine  eiförmige  oder 
rundliche  mehlreiche  Knollen  trögt,  und  von  den  Eingeborenen 
Guianas  und  Westindiens  häufig  als  Knollonpflanze  bei  den  Häusern 
kultiviert  wird. 

Eine  Pfeilwurzsorte,  die  unter  dem  Beinamen  Toloman  oder 
Tulema  (korrumpiert  zu  Tous-les-mois)  bekannt  ist,  wird  von  ver- 
schiedenen Arten  der  Gattung  Canna  gewonnen,  die  mit  Maranta 
nahe  verwandt  ist  und  wie  diese  kultiviert  wird ;  C.  discolor  soll 
wenig,  aber  sehr  gute  Arrowroot  geben,  das  in  Trinidad  unter 
dem  Namen  Canna root  bekannt  ist  ;  C.  coccinea  stammt  aus  Süd- 
amerika, C.  gigantea  aus  Brasilien,  C.  pauiculata  aus  Peru;  aus 
dem  subtropischen  Südamerika  stammt  C.  Achiras,  aus  Carolina 
C.  flaccida  und  C.  glauca.  Im  grossen  für  den  Export  kultiviert 
wird  aber  nur  C.  edulis,  welche  in  Peru  heimisch  ist,  woselbst  sie 
Adeira  heisst  und  wo  ihre  Knollen,  wie  bei  uns  die  Kartoffeln,  ge- 
gessen werden.  Sie  wird  als  eine  der  lebenszähesten  Pflanzen  be- 
zeichnet, welche  Pfeilwurz  liefern;  Samen,  die  viele  Jahre  alt  sind, 
sollen  noch  zu  keimen  vermögen.  Diese  Caunaart  ist  schon  seit 
langer  Zeit  im  östlichen  Australien  eingeführt  worden,  und  wie  be- 
richtet wird,  mit  vielversprechendem  Erfolg.  In  Queensland  scheint 
der  Anbau  von  Canna  edulis,  trotzdem  das  Produkt  weit  niedrigere 
Preise  erzielt,  infolge  der  leichteren  Erntebereitung  die  Maranta- 
kultur  sogar  fast  verdrängt  zu  haben.  Im  Gegensatz  zu  der  weissen 
Arrowrootpflanze  M.  arundinacea  (wegen  der  weissen  Blüte)  be- 
zeichnet man  C.  edulis  als  die  rote  Arrowrootpflanze,  da  sie 
scharlachrote  Blüten  und  dunkel  purpurfarbene  Früchte  besitzt. 
Für  den  Welthandel  scheinen  aber  alle  diese  von  Cannaarten 
stammenden  Arrowrootsorten,  die  sich  durch  besonders  grosse,  und 
im  Gegensatz  zu  Maranta  und  Curcurma  nicht  flache  Stärke- 
körner auszeichnen,  noch  immer  nur  geringe  Bedeutung  zu  haben ; 
nur  die  von  St.  Kitts  in  Westindien  kommende  Cannastärke  bildete 
früher  in  London  einen  stündigen  Marktartikel. 

In  Ostindien  wird  Pfeilwurz  von  verschiedenen  Arten  der 
Gattung  Curcuma,  Familie  der  Zingiberaceae  oder  Scitamineae,  ge- 
wonnen, hauptsächlich  von  C.  angustifolia,  ferner  von  C.  eaulina, 
leucorrhiza  und  rubescens.  Diese  Pfeilwurzsorten  kommen  nicht  in 
den  europäischen  Handel,  wenigstens  nicht  unter  ihrem  wirklichen 
Namen.  Es  wird  behauptet,  sie  dienten  zur  Vermischung,  also  zur 
Verfälschung  der  echten  Pfeilwurz,  doch  werden  sie  meist  auf  den 
indischen  Bazaren  unter  einheimischen  Namen  verkauft. 
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In  Westiudien  dient  zu  der  seltener  vorgenommenen  Ver- 
fälschung der  Pfeilwurz  die  ihr  ähnlich  sehende  Stärke,  welche  von 
Zamia  tenuis,  furfuracea  und  pumila,  Familie  der  Cycadaceac.  ge- 
wonnen wird.  Dem  gleichen  Zwecke  dienen  die  im  Tieflande 
Mexikos  wachsenden,  grossen  Samen  von  Dioon  edule. 

In  Chili  bildet  Alstroemeria  pallida  eine  Pfeil wurzquello ;  das 
Produkt  dient  aber  nur  dem  heimischen  Verbrauch. 

Die  Tahiti pfeil würz  entstammt  der  Pflanzenart  Tacca  pinna- 
tifida,  Familie  der  Taccaceae,  welche  auf  den  Südseeiuseln  heimisch 
ist  und  auf  Tahiti  und  den  benachbarten  Inseln  Pia  genannt  wird. 
Diese  niedrige  ausdauernde  Staude  mit  grossen  Wurzelstöcken  wird 
an  den  Küsten  der  Südseeiuseln  wild  gefunden,  aber  auch  in  China, 
Indien ,  dem  malayischen  Archipel,  Queensland,  ja  selbst 
hier  und  da  in  Sansibar  um  der  stärkereichen  Wurzelstöcke 
willen  kultiviert,  obgleich  dieselben  eine  Schärfe  besitzen,  welche 
selbst  durch  mehrmaliges  Auswaschen  nicht  vollständig  entfernt 
werden  kann.  Die  Wurzeln  werden  deshalb  gewöhnlich  mit  Essig 
gegessen,  der  die  Schärfe  unterdrückt.  Die  sorgfältig  bereitete 
Pfeilwurz  ist  frei  von  diesem  Beigeschmack.  In  China  und  Cochin- 
china  dienen  auch  die  gekochten  Blattstiele  zur  Nahruug. 

Noch  sehr  viele  tropische  und  subtropische  Pflanzen  liefern 
Stärke,  vor  allem  eine  Reihe  von  Palmen  und  Cycadcen,  sodann 
die  Bananen,  die  Bataten,  Taro,  Yams,  ja  sogar  einige  Farrenarteu 
des  Hhnalaya  und  Japans  (Ptoris  aquilina,  Japan) ;  der  Name  Pfeil- 
wurz bleibt  diesen  Stärkearten  aber  fremd. 


Randschau  Uber  die  Erzeugung. 

Die  Bermudas  genossen  lange  Zeit  den  Ruf,  die  feinste 
Qualität  Arrowroot  zu  erzeugen,  nicht,  wie  Sachkeuuer  behaupten, 
infolge  von  günstigem  Boden  und  Klima,  soudern  infolge  der  sorg- 
fältigsten Bereitung.  Diese  Industrie  ist  aber  in  neuerer  Zeit  mehr 
und  mehr  durch  die  Kultur  von  Südfrüchten,  Melonen  und  Früh- 
gemüsen für  Newyork  verdrängt  worden  und  wurdo  eine  zeitlaug 
schon  fast  als  erloschen  betrachtet.  Im  Jahre  18G8  wurden  noch 
25  000  Kilo  exportiert,  in  den  achtziger  Jahren  wurden  jährlich 
kaum  1000  Kilo  verschifft.  Dann  hob  sich  die  Produktion  aber 
wieder  auf  500  bis  700  Fässchen  jährlich.  Die  Inseln  besitzen  aber 
wenig  pflügbarcs  Land,  auch  fehlt  es  an  genügendem  Wasser  für  die 
Erntebereitung.    Das  doit  kultivierte  Arrowroot  erzielt  zwei-  bis 
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dreimal  höhere  Preise,  als  dasjenige  von  St.  Vincent;  zur  Zeit  wo 
letzterer  23/\  bis  3l/A  d  pro  lbs  für  die  gewöhnlichen  Sorten  betrug, 
für  die  feinsten  33/4  bis  0  d,  erreichten  manche  auserlesene  Partien 
von  den  Bermudas  Preise  von  1  sh  3  d  bis  2  sh.  In  Jamaica,  das 
früher  den  nächsten  Rang  nach  Bermuda  einnahm,  hat  sich  die 
Arrowrootproduktion  gleichfalls  sehr  vermindert  Die  Ausfuhr 
betrug  18U6,  in  welchem  Jahre  allerdings  eine  sehr  günstige  Ernte 
zu  verzeichnen  war,  rund  34  000  Kilo,  ist  aber  inzwischen  auf  2000 
bis  3000  Kilo  zurückgegangen. 

Auch  die  Insel  St.  Kitts,  wo  vor  allem  Canna  edulis  au- 
gepflanzt wurde,  bietet  dasselbe  Bild.  Rund  45  000  Kilo  wurden 
1850  verschifft;  später  ist  die  Ausfuhr  auf  2000  bis  3000  Kilo 
zurückgegangen  und  scheint  sich  auch  nicht  wieder  heben  zu 
wollen.  Grenada  fängt  erst  neuerdings  au,  etwas  Arrowroot  zu  ex- 
portieren;  hingegen  wird  schon  ziemlich  viel  Arrowroot  auf  der 
Insel  Montserrat  kultiviert. 

Dagegen  hat  sich  der  Anbau  auf  St.  Vincent  fortwährend  ge- 
hoben und  diese  Insel  gilt  jetzt  für  die  einzig  wichtige  westindische 
Bezugsquelle  für  Pfeilwurz.  An  den  englischen  Börsen  wird  nur 
noch  diese  Sorte  notiert,  so  bedeutend  ist  ihr  Ubergewicht.  Die 
Ausfuhr  bewegt  sich  gegenwärtig  in  der  Nähe  von  1  Million  Kilo; 
anfangs  der  fünfziger  Jahre  betrug  sie  nur  den  vierten  Teil.  Allein 
in  den  Distrikten  von  Coomera  und  Pimpaua  sind  etwa  250  bis 
300  Acres  unter  Arrowrootkultur.  Von  den  22  000  Fass,  die  in 
St.  Vincent  produziert  werden,  gehen  nicht  weniger  als  20000  nach 
England,  die  übrigen  nach  Amerika,  etwas  auch  nach  Deutschland. 
In  Hamburg  wird  eine  extrafeine  Sorte  in  Kisten  k  4  Dosen  a  20 
Kilo  gehandelt,  während  die  sog.  prima  Sorte  in  Fässern  ä  100  Kilo 
in  den  Handel  kommt.  Die  Preise  sind  sehr  schwankend,  augen- 
blicklich sind  sie  ausnahmsweise  hoch,  sie  stiegen  vom  1.  Jauuar 
bis  1.  April  dieses  Jahres  (1809)  von  03  auf  82  Mark  pro  100  Kilo 
für  die  Primaware,  und  von  83  auf  102  Mark  für  extra  feine  Ware, 
am  1.  Januar  189G  wurde  die  prima  Waro  hingegen  nur  mit 
45  Mark  notiert. 

Warum  sich  die  Produktion  nur  auf  dieser  Insel  gehoben  hat, 
kann  man  aus  den  angeführten  Gründen  nicht  erkennen;  denn 
diese  lauten :  Der  Anbau  ist  nicht  mühevoll  und  erfordert  nicht 
viele  Arbeitskräfte,  er  ist  nur  geringer  Gefahr  ausgesetzt  und  ver- 
langt kein  reiches  Land  und  nicht  viel  Dünger,  wenn  man  dem 
Land  nur  die  Abfallprodukte  der  Erntebereituug  wieder  zu  Gute 
kommen  lässt.    Es  ist  reines  Wasser  in  genügender  Menge  vor- 
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handen,  wodurch  die  Herstelluug  der  Pfeilwurz  sehr  erleichtert 
wird ;  das  Verfahren  der  Erntebereitung  ist  zwar  zeitraubend  aber 
so  einfach,  leicht  und  billig,  dass  es  ohne  viel  Geschicklichkeit  und 
Kapital  ausgeführt  werden  kann.  Und  schliesslich :  die  Nachfrage 
nach  dem  Artikel  ist  infolge  des  zunehmenden  Kakao-  und 
Chokoladeverbrauches  im  Steigen  begriffen. 

Diese  Gründe  klingen  ganz  plausibel,  allein  sie  können  ebenso 
gut  für  die  anderen  Inseln  gelten  und  die  Frage,  warum  Barbados, 
Antigua  und  andere  frühere  Produktionsgegenden  ihre  Pfeilwurz- 
produktion aufgegeben  haben,  erhält  keiue  befriedigende  Antwort. 
Es  mag  wohl  richtig  sein,  dass  diese  Industrie  nicht  mehr  so 
lohnend  ist  wie  früher,  infolge  des  Wettbewerbs,  welche  die 
Kartoffel-  uud  Maisstärke  der  Pfeilwurz  bereitet,  dass  aber  von  einer 
notwendigen  Unrentabilität  keine  Rede  sein  darf,  zeigen  die  Bei- 
spiele von  St.  Vincent  und  Natal,  denn  diese  beiden  Gebiete  ver- 
mehren ihre  Produktion  und  stehen  sich  gut  dabei.  Es  ist  auch 
nicht  abzusehen,  wie  die  Kartoffelstärke  billiger  herzustellen  ist  als 
die  Pfeilwurz.  Auf  den  europäischen  Märkten  kommt  der  ersteren 
eine  Frachtersparnis  zu  gut,  und  in  einigen  Ländern,  welche  selbst 
Kartoffelstärke  fabrizieren  und  Stärke  mit  einem  Einfuhrzoll  belegen, 
auch  eine  Besteuerungsersparnis.  Doch  ist  dieser  Vorteil  nicht 
ausschlaggebend  und  Europa  ist  nicht  der  einzige  Markt  für  Pfeil- 
wurz. Die  Kultur  der  Pfeilwurz  ist  so  billig  und  ergiebig,  wie  die- 
jenige der  Kartoffel,  und  die  Bercituugsweisc  der  Stärke  ist  im 
Wesentlichen  dieselbe;  es  kaun  daher  nicht  angenommen  werden, 
dass  die  Pfeilwurz  in  dieser  Konkurrenz  unterliegen  müsse. 

In  Südbrasilien  spielt  der  Anbau  der  Pfeilwurz  eine  ziemlich 
bedeutende  Rolle,  namentlich  in  der  Provinz  Sta  Catharina,  während 
in  Mittelbrasilien,  Rio  de  Janeiro,  Minas,  Bahia  mehr  die  im  Ab- 
schnitt über  Maniok  zu  besprechende  Tapiocabereitung  blüht.  Es 
gelangen  aber  nur  selten  einige  Posten  dieses  brasilianischen  echten 
Arrowroots  nach  Deutschland,  das  meiste  wird  in  Brasilien  selbst 
verbraucht. 

In  manchen  Teilen  Westafrikas  wird  dieser  Artikel  produziert, 
wie  auf  den  canarischen  Inseln,  in  Liberia,  Lagos  und  Sierra  Leone, 
aber  nicht  in  Mengen,  welche  einen  Überschuss  für  die  Verschiffung 
ergeben.  Dagegen  hat  man  in  neuerer  Zeit  in  Südafrika  der  Pfeil- 
wurzindustrie eine  wachsende  Aufmerksamkeit  zugewandt,  nament- 
lich in  Natal,  welche  Kolonie  jetzt,  nächst  St.  Vincent,  als  die 
wichtigste  Bezugsquelle  für  Pfeilwurz  gilt.  Die  neuen  Ansiedler 
werfen  sich  mit  Vorliebe  auf  den  Anbau  von  Marauta  arundinacea, 
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weil  er  keiu  grosses  Kapital  erfordert,  bald  Ertragnisse  liefert,  auf 
verhältnismässig  unfruchtbarem  Boden  stattfinden  kann,  kaum  einer 
Düngerzufuhr  bedarf  uud  leicht  erlernt  werden  kann.  Die  Ausfuhr 
schwankte  übrigens  ausserordentlich ,  in  manchen  Jahren  betrug 
sie  300  000  Kilo,  in  anderen  nur  7000  Kilo  ;  jetzt  schätzt  man  die 
Produktion  auf  2000  bis  3000  Kisten  pro  Jahr. 

In  Iudien  wird  die  echte  Pfeilwurz  seit  1840  angebaut  und 
hat  namentlich  in  der  Präsidentschaft  Madras  eine  weite  Verbreitung 
gefunden.  Wenn  sich  auch  aus  einer  chemischen  Untersuchung 
keine  sicheren  allgemeinen  Schlussfolgerungen  ziehen  lassen,  so  ist 
es  doch  bemerkenswert,  dass  ein  im  französischen  Indien  sesshafter 
Chemiker  die  folgenden  Resultate  von  Pfeil wurzanalysen  gefuudeu 
hat:  Nach  12mouatigem  Wachstum  IG  %  Stärke,  nach  14mona- 
tigem  Wachstum  15  %.  nach  lönionatigctn  Wachstum  14  %» 
nach  lGmouatigera  Wachstum  12  %>  nach  17 monatigem  Wachs- 
tum 11  %  una*  nach  19monatigem  Wachstum  10  %.  Es  ist  hier 
ein  beträchtlich  niedrigerer  Stärkegehalt  nachgewiesen  als  in  der 
westindischen  Pfeilwurz,  was  durchaus  möglich  sein  kann;  zeigen 
doch  auch  Kartoffeln  derselben  Spielart,  die  in  verschiedenen  Ge- 
bieten gewachsen  sind,  bedeutende  Unterschiede  im  Stärkegehalt. 
Da  aber  anzunehmen  ist,  dass  die  in  Rede  stehenden  Analysen 
mit  Wurzeln  vorgenommen  wurden,  die  nur  aus  einer  Gegend 
stammten,  wahrscheinlich  aus  dem  kleinen  Pondichery,  so  sind  sie 
nicht  als  zuverlässiger  Beweis  zu  betrachten,  dass  in  ganz  Indien 
die  gleiche  stärkearme  Pfeilwurz  gezüchtet  wird.  Indien  verschifft 
sehr  wenig  von  diesem  Artikel  nach  Europa,  seine  Produktion  ver- 
schwindet fast  vollständig  in  dem  bedeutenden  heimischen  Bedarf; 
auch  lässt  sich  nicht  kontrollieren,  wie  viel  der  Produktion  auf  die 
Kultur  der  einheimischen  Curcumaarten  zu  rechnen  ist. 

In  den  ostaustralischen  Kolonien  hat  sich  die  Pfeilwurz- 
produktion so  gehoben,  dass  wenigstens  eine  Einfuhr  nicht  mehr 
stattzufinden  braucht.  Queensland  ist  sogar  schon  zum  Export 
übergegangen,  der  nach  den  Schwesterkolonien  gerichtet  ist  und  in 
einzelnen  Jahren  die  Höhe  von  15  000  Kilo  erreicht  hat.  Seit  Ost- 
australien selbst  Pfeilwurz  produziert,  ist  der  Verbrauch  bedeutend 
gestiegen,  was  leicht  erklärlieh  ist,  denn  in  den  langen,  heissen 
Sommermonaten  kann  es  kaum  gesündere  und  angenehmere  Speisen 
geben  als  die,  welche  aus  Pfeilwurz  bereitet  werden.  Manche 
Farmer  züchten  und  bereiten  sich  ihren  eigenen  Bedarf,  andere  be- 
treiben die  Pfeilwurzproduktion  als  lohnendes  Nebengewerbe.  Au- 
gebaut wird,  wie  schon  erwähnt,  augenblicklich  vor  allem  Canua 
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edulis,  wenngleich  neuerdings  auch  wieder  die  Einführung  der 
bessere  Preise  erzielenden  Maranta  aruudiuacea  versucht  wird ;  die 
Cannastärke  soll  in  bezug  auf  »Farbe,  Stärke  und  Klebrigkeit<  dem 
echten  Arrowroot  nachstehen. 

Die  Tahitipfeilwurz,  welche  im  Handel  der  Südsee  eine  Rolle 
spielt,  wird  vorzugsweise  auf  den  Inselgruppen  Raiatea,  Huahine, 
Bora  Bora  und  Maupiti  produziert;  Tahiti  selbst  bringt  nur  etwa 
200  Kilo  im  Jahr  hervor,  importiert  aber  von  den  Nachbarinsel u 
25  000  bis  27  000  Kilo,  wovon  ein  geringer  Teil  wieder  ausgeführt 
wird.  Nach  Europa  geht  sehr  wenig  von  diesem  Artikel.  Auch 
auf  den  Saudwichinselu  findet  eine  ziemlich  beträchtliche  Pro- 
duktion statt,  von  der  ein  kleiner  Überschuss  nach  Kalifornien  ver- 
schifft werden  kann.  Ebenso  liefern  die  Fidjiinseln  etwas  Arrow- 
root. Die  Pfeilwurz  der  Südseeinseln  stammt  zum  grösseren  Teil 
von  Tacca  pinnatifida,  deren  Wurzeln  28  bis  30  %  Stärke  ent- 
halten. 

Die  echte  Pfeilwurz  ist  in  ein  leichtes,  weisses,  geruch- 
loses Pulver,  das,  zwischen  den  Fingern  gerieben,  ein  schwaches, 
knisterndes  Geräusch  hören  lässt,  ungefähr  wie  frisch  gefallener 
Schnee,  wenn  er  geballt  wird.  Mit  kochendem  Wasser  übergössen, 
verwandelt  es  sich  in  einen  feinen,  durchsichtigen,  ganz  schwach, 
aber  eigentümlich  riechenden,  angenehm  schmeckenden  Teig. 
Unter  dem  Mikroskop  zeigen  sich  die  Stärkekügelchen  meist  in 
viereckiger,  rhomboidischer  oder  dreieckiger,  häufig  auch  keulen-, 
birn-  oder  flach  eiförmiger  Gestalt,  nicht  sehr  verschieden  in 
Grösse  und  gemarkt  mit  konzentrischen  Linien.  Kartoffelstärke, 
welche  oft  zur  Verfälschung  dient,  ist  leicht  an  den  grösseren 
Kügelchen,  an  den  gröberen  und  ausgeprägteren  konzentrischen 
Linien  und  an  dem  glänzenderen  Aussehen  zu  unterscheiden.  Sago- 
mehl, das  ebenfalls  zur  Verfälschung  dient,  ist  an  den  flachen 
Kanten  der  Körnchen,  wo  andere  Teilkörner  ursprünglich  angesessen 
haben,  zu  erkennen.  Zu  gleichem  Zwecke  werden  Reis-  und  Mais- 
stärke benutzt;  die  Kügelchen  der  ersteren  sind  kleiner,  die  der 
letzteren  grösser  als  diejenigen  der  echten  Pfeilwurz.  Wie  bereits 
erwähnt,  sind  die  Kügelchen  der  Cannapfeilwurz  gross,  die  grössten 
können  sogar  mit  blossem  Auge  in  ihren  Formeuumrissen  erkannt 
werden,  was  nur  noch  bei  Kartoffelstärke,  aber  bei  keiner  anderen 
Stärke  möglich  ist.  Die  genannten  Stärkesorten  sind  in  ihren  Zu- 
sammensetzungen so  ähnlich,  dass  sie  durch  chemische  Zer- 
gliederungen nicht  mit  Sicherheit  unterschieden  werden  können ;  es 
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ist  das  zuverlässig  nur  möglich  auf  Grund  der  Formen  der  Kügel- 
chen,  welche  mit  Hilfe  des  Mikroskops  festzustellen  sind. 

Die  echte,  wie  die  Canna-  und Taccapfeil würz  zieht  leicht  Feuchtig- 
keit aus  der  Luft  an,  eine  Eigenschaft,  die  ihr  unter  ungünstigen 
Umstanden  zum  Verderhen  gereicht.  Sorgfältige  Verpackung  in 
trocknein  Zustande  ist  daher,  nebst  trockner  Lagerung,  zur  Be- 
wahrung unverminderter  Güte  unerlässlich.  Zu  gleichem  Zwecke 
muss  aufmerksam  verhindert  werden,  dass  die  Pfeilwurz,  selbst 
wenn  sie  gut  verpackt  ist,  in  der  Nähe  von  starkriechenden  Artikeln 
wie  Häuten,  Zucker,  Kaffee  u.  s.  w.  lagert,  weil  sie  bei  ihrer 
Geneigtheit,  fremde  Ausdünstungen  aufzusaugen,  in  Farbe  und 
Geruch  bedeutend  eiubüssen  würde.  Diese  Vorsichtsmassregel 
verdient  bei  den  Verstauungen  in  den  Laderäumen  der  Schiffe  be- 
sondere Beachtung. 


Der  Anbau. 

Von  den  erwähnton  Pflanzenarten  sollte  Maranta  arundinacea 
den  Vorzug  bei  der  Wahl  verdienen,  wenn  beabsichtigt  ist,  die 
Produktion  in  den  Handel  zu  bringen,  denn  sie  liefert  die  ge- 
schätzteste Pfeilwurz.  Wird  aus  irgend  einem  Grunde  die  Wahl 
einer  anderen  Art  beliebt,  so  ist  die  nachfolgende  Anleitung,  die 
für  die  echte  Pfeilwurz  gemünzt  ist,  auch  für  diesen  Fall  passend 
zu  denken;  denn  die  verschiedenen  Arten  von  Maranta  und  Canna 
sind  in  Wachstumsbediugungen  und  Anbauerfordernissen  so  über- 
einstimmend, dass  sie  einer  gesonderten  Besprechung  im  Grunde 
genommen  nicht  bedürfen. 

In  klimatischer  Hinsicht  ist  der  Anbau  an  die  Bediugung  ge- 
knüpft, dass  zehn  Monate  des  Jahres  vollständig  frostfrei  sind  und 
in  den  übrigen  zwei  Monaten  keine  Fröste  auftreten,  welche  die  in 
der  Erde  steckenden  Wurzeln  beschädigen.  Ungünstigere  Witte- 
rungsverhältnisse schliessen  den  Anbau  aus,  denn  wie  bereits  an- 
geführt, dauert  das  Wachstum  zehn  bis  zwölf  Monate,  und  da  es 
selbst  durch  die  heisseste  Sommerwitterung  nicht  abgekürzt  wird, 
so  darf  während  des  ganzen  Jahres  kein  Frost  auftreten,  der  in  die 
Erde  dringt,  und  während  der  Entwickelung  der  Stauden  muss  der 
Frost  ganz  und  gar  fern  bleiben.  In  den  beiden  Reife-  oder  Ernte- 
monaten schadet  ein  leichter  Frost  nicht,  wie  er  im  östlichen 
Australien  und  südlichen  Afrika  aufzutreten  pflegt,  denn  er  tötet 
nur  die  Stauden,  lässt  aber  die  Wurzeln  unberührt.  Selbstverständ- 
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lieh  muss  in  Gegenden  rait  solchen  Witterungsverhältuissen  die 
Anpflanzung  so  eingerichtet  werden,  dass  die  Ernte  in  die  kältesten 
Monate  fällt.  Beispielsweise  wird  auf  Bermuda  im  Mai  angepflanzt 
und  im  folgenden  Marz  und  April  geerntet.  Von  einem  eigent- 
lichen Frost  ist  auf  dieser  Inselgruppe  keine  Rede,  aber  das  Wetter 
ist  doch  am  kaitesten  und  unfreundlichsten  vom  Februar  bis 
etwa  Mitte  April.  Im  März  und  April  dürften  aber  auch  ohne 
Schaden  solche  Fröste  auftreten,  wie  zuweilen  in  Deutschland  im 
Herbst,  welche  die  noch  in  der  Erde  befindlichen  Kartoffeln  nicht 
beschädigen.  Einige  recht  warme  Monate  sind  für  die  anfängliche 
Entwickelung  dieser  Pflanze  wohl  notwendig,  in  der  übrigen 
Jahreszeit  kommt  es  auch  auf  ein  Mehr  oder  Minder  der  Wärine 
nicht  so  sehr  an. 

Weniger  grosses  Gewicht  ist  auf  die  Regenmenge  zu  legen, 
denn  die  Erfahrung  hat  gelehrt,  dass  die  Pfeilwurz  ebenso  gut  in 
dem  ziemlich  feuchten  Klima  Westindieus,  wie  in  dem  nur  mässig 
feuchten  Klima  des  östlichen  Australiens  und  Südafrikas  fortkommt. 
Es  kommt  nicht  so  genau  auf  ein  Mehr  oder  Minder  des  Regen- 
falls an,  wenn  nur  iu  der  ersten  Wachstumsperiode  der  Boden 
tüchtig  durchfeuchtet  wird ;  es  mag  daun  ein  relativ  trockner,  halb- 
tropischer Sommer  folgen.  Als  Mindestmass  des  Regenfalls  während 
der  ersten  Hälfte  der  Wachstumsperiode  wird  man  500  Millimeter 
bezeichnen  können;  wo  er  weniger  beträgt,  muss  durch  küustliche 
Bewässerung  nachgeholfen  werden.  Zu  viel  Regen  befördert  die 
Blattbildung  auf  Kosten  des  Wurzelstockes,  und  Regenfälle  in  der 
oder  am  Schlüsse  der  Trockenzeit,  also  nach  der  Periode,  wo  sich  der 
Wurzelstock  rait  Stärke  gefüllt  hat,  bringt  leicht  wieder  die 
Knospen  zum  Ausschlagen  und  vermindert  den  Stärkegehalt  des 
Wurzel  Stockes  ungemein. 

Der  Boden*  muss  vor  allen  Dingen  tiefgründig  sein,  weil  die 
Wurzeln  30  Centimeter  und  oft  noch  weiter  abwärts  dringen. 
Grössero  Steine  darf  er  nicht  enthalten,  ebenso  keine  Baumwurzelu, 
wie  überhaupt  kein  Hindernis  für  die  Ausbreitung  der  Wurzeln. 

Steifer  Thon  und  Lehm  sind  unbrauchbar  für  den  Anbau, 
ebenso  loser  Sand.  Am  geeignetsten  ist  ein  mürber,  etwas  sandiger, 
oder  schwach  lehmiger,  mässig  fruchtbarer  Boden,  der  bis  zu  einer 
Tiefe  von  mindestens  60  Centimeter  kein  Grundwasser  hält.  Auf 
jungfräulichem  Boden  werden  schlechtere  Erfolge  erzielt  als  auf  be- 
bautem, weil  der  erstere  noch  nicht  die  Lockerheit  besitzt,  wie  sie 
für  das  freudige  Gedeihen  der  Pflanze  erforderlich  ist. 
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Da  zur  Erntebereitung  viel  reines  Wasser  erforderlich  ist, 
muss  man  auf  das  Vorhandensein  von  Quellen  oder  Bächen 
achten. 

Im  engeren  Tropengürtel  gedeiht  die  Arrowrootpflanze  auch 
noch  einige  tausend  Fuss  über  dem  Meere,  in  den  Thätern  und  in 
der  Ebene  ist  aber  der  Ertrag  ein  reicherer. 

Die  Kulturmethode  hat  mit  derjenigen  der  Kartoffeln  grosse 
Ähnlichkeit,  und  wer  mit  der  letzteren  vertraut  ist,  hat  in  bezug 
auf  den  Anbau  der  Pfeilwurz  nur  wenig  zu  lernen.  Als  Vorfrucht 
kann  irgend  ein  Getreide  oder  eine  Hackfrucht  dienen,  die  Pfeil- 
wurz kauu  sich  auch  selber  folgen  und  zwar  mehrere  Jahre  lang. 
Es  ist  nur  darauf  zu  achten,  dass  das  Land  gut  im  Dung  bleibt, 
doch  sei  bemerkt,  dass  die  Pfeilwurz  nicht  besonders  stark  gedüngt 
zu  werden  braucht;  es  genügen  schon  fast  die  Rückstände  der 
Arrowrootbereitung,  da  sie  den  grössten  Teil  dor  mineralischen 
Stoffe,  welche  dem  Erdboden  entzogen  sind,  enthalten;  da  diese 
aber  meist  als  Viehfutter  benutzt  werden,  so  dürfte  eine  Düngung  mit 
Stall-  und  Hofdüuger  oder  mit  mineralischen  Düngemitteln  immer- 
hin ratsam  erscheinen.  Es  wird  für  St.  Vincent  folgende  Mischung 
empfohlen : 

Lösliches  Kalkphosphat  15 

Unlösliches  Kalkphosphat  als  Knochenmehl  10  » 

Stickstoff  als  schwefelsaures  Ammonium  2'/.j  » 

Stickstoff  von  Fisch-,  Blut-  oder  Knochenmehl    2  > 

Kali  als  schwefelsaures  Kali  4  » 

Mit  Recht  wird  aber  von  anderer  Seite  betont,  dass  bei  dem 
grossen  Kaligehalt  der  Asche  der  Prozentsatz  des  Kali  in  dem 
Düngemittel  doppelt  so  gross  sein  müsse,  wie  angegeben  ist. 

Wie  stark  die  jeweiligen  Düngerzufuhren  sein  müssen,  richtet 
sich  nach  der  natürlichen  Fruchtbarkeit  des  Bodens  und  dem  vor- 
ausgegangeneu Fruchtwechsel,  und  ist  somit  in  jedem  einzelnen 
Falle  der  Beurteilung  des  Pflanzers  an  heim  zu  geben.  Die  Düngung 
sollte  vor  der  Regenzeit  stattfinden,  am  besten  auch,  bevor  das 
Land  behackt  oder  bepflügt  wird,  damit  das  Düngemittel  hierbei 
in  die  Erde  gelangen  kann. 

Die  Zubereitung  des  Feldes  beginnt  damit,  dass  es  bald- 
möglichst nach  der  vorhergehenden  Ernte  in  rauhe  Furchen  ge- 
legt und  in  diesem  Zustande  gelassen  wird,  bis  die  Saatzeit  heran- 
rückt. Es  muss  dann  abermals  gepflügt  und  sofort  tief  geeggt 
werden;  diese  Bearbeitung  ist  zu  wiederholen,  wenn  sich  der 
Boden    noch    nicht   in    feine    Krume   legt.      Dor   nun  herbei- 
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zuführende  Dünger  wird  unverzüglich  ausgebreitet  und  seicht  unter- 
gepflügt 

In  St.  Vincent  wird  der  Boden  ausschliesslich  mit  der  Hacke 
bearbeitet,  bei  neuem  Land  rnuss  alles  Holz  und  Strauchwerk  vor- 
her sorgfältig  aufgehäuft  und  verbrannt  werden. 

Inzwischen  sind  die  Saatwurzeln  zu  beschaffen  ;  sie  werden 
den  Wurzelstöcken  entnommen,  gerade  wie  die  Kartoffeln ,  wenn- 
gleich sich  auch  die  juugen  von  dem  Mutterstock  abgelösten 
Schösslinge  gut  zur  Vermehrung  eigneu.  Zuweilen  werden  sie 
in  folgender  Weise  gezüchtet:  Zwei  bis  drei  Monate  vor  der  Aus- 
saat werden  kräftige  Wurzelstöcke  getrennt  und  die  einzelnen  Teile 
in  Abständen  von  30  Centimeter  in  ein  Gartenbeet  gesteckt  Wird 
das  letztere  stets  unkrautrein  und  locker  gehalten,  so  stossen  diese 
Mutterwurzelstöcko  bald  zahlreichen  Nachwuchs  aus,  der  ab- 
gebrochen und  zur  Aussaat  benutzt  werdeu  kann,  wenn  er  die 
Grösse  eines  Fingers  erreicht  hat.  Rechtzeitig  abgebrochen,  wird 
er  von  den  Mutterwurzelstöcken  erneuert,  es  kann  mithin  auf  ver- 
hältnismässig beschränktem  Räume  eine  bedeutende  Menge  von 
Setzlingen  gezüchtet  werden.  In  Gegenden,  wo  es  vor  der  Saatzeit 
zu  kalt  ist,  um  in  einem  freien  Beet  die  Züchtung  vornehmen  zu 
können,  mag  man  ein  Mistbeet  benutzen.  In  dasselbe  werden  die 
Mutterwurzelstöcke  dicht  nebeneinander  gesteckt,  die  Setzlinge 
müssen  aber  öfter  als  in  einem  freien  Beete  abgebrochen  werden, 
damit  der  Nachwuchs  Raum  zur  Entfaltung  hat.  Auch  mit  den 
Zweigen  der  Staude  kann  man  Setzliuge  züchten,  was  leicht  be- 
greiflich ist,  wenn  man  weiss,  dass  die  Pfeilwurzstaude  die  Neigung 
besitzt,  ihre  Spitze  erdwärts  zu  kehren.  Erreicht  sie  den  Boden, 
dann  treibt  sie  einen  Teil  ihres  Stengels  ein  und  bildet  mit  dem- 
selben neueWurzelstöcke.  Diese  Eigenschaft  kaun  man  zur  Züchtung 
von  Setzlingen  verwerten.  Man  trennt  die  Zweige  von  der  Staude, 
setzt  sie  in  Entfernungen  von  30  Centimeter  in  ein  Gartenbeet, 
indem  man  die  Erde  fest  beidrückt,  und  hält  die  letztere  mässig 
feucht 

Weun  die  Setzlinge  nicht  sofort  gepflanzt  werden  können,  legt 
man  sie  in  eine  Kiste  oder  eiu  Fass  zwischen  Schichten  von  ganz 
trockner  Erde,  die  dem  häufig  gebrauchten  Saud  vorzuziehen  ist. 
weil  sie  den  Setzlingen  weniger  Saft  raubt.  Es  ist  darauf  Bedacht 
zu  nehmen,  dass  das  Ungeziefer  nicht  in  den  Behälter  eindringen 
kann. 

Am  Tage  der  Anpflanzung  wird  das  Feld  zunächst  geeggt, 
dann  sind  in  Abständen  von  90  Centimeter  Saatfurchen  von  un- 
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gefahr  15  Centimeter  Tiefe  zu  ziehen,  in  welche  die  Setzliuge  22 
bis  30  Centimeter  von  einander  entfernt  eingelegt  werden.  Die 
Saatfurchen  deckt  man  mit  dem  Pfluge  zu,  indem  man  ihn  seicht 
an  der  Seite  herlaufen  lässt.  Schliesslich  wird  das  Feld  glatt  ge- 
schleift. 

Die  Saatfurchen  muss  sich  auch  der  geschickteste  Pflöger  mit 
dem  Marker  vorzeichnen ;  mancher  Pflanzer  will  in  diesem  Falle 
von  Saatfurche  und  Marker  nichts  wissen,  sondern  pflügt  das 
ganze  Feld  und  benutzt  jede  dritte  Furche,  oder  jede  vierte,  wenn 
ein  schmaler  Pflug  zur  Verwendung  kommt,  als  Saat  furche.  Da- 
gegen ist  nichts  einzuwenden,  denn  das  Feld  kann  für  diesen 
Zweck  nicht  oft  genug  gepflügt  werden,  und  da  in  diesem  Falle 
das  vorherige  Eggen  und  das  nachträgliche  Zuwerfen  der  Saat- 
furchen wegfallt,  so  ist  kaum  ein  Unterschied  an  Arbeitsaufwand 
festzustellen. 

Es  verdient  in  jedem  einzelnen  Falle  geprüft  zu  werden,  ob 
die  nicht  selten  ausgeführte  Methode  nachahmenswert  ist,  welche 
darin  besteht,  die  Saatfurchen  in  weiteren  Abständen  als  angegeben 
zu  ziehen,  und  je  zwischen  zwei  Reihen  eine  audere  Frucht  zu 
pflanzen,  welche  geerntet  werden  kann,  bevor  die  Pfeilwurz  sich 
auszubreiten  beginnt.  In  kühleren  Gegenden  werden  Kartoffeln  als 
Zwischenpflanzungen  benutzt,  sie  eignen  sich  auch  am  besten  dazu, 
weil  sie  gleichzeitig  gepflanzt  werden  können  und  dieselbe  Kultur- 
raethode  erfordern.  Auch  Mais  wird  gelegentlich  zwischen  den 
Reihen  gepflanzt,  doch  muss  er  als  Grünfutter  geschnitten  werden ; 
lässt  man  ihn  ausreifen,  so  beschädigt  er  beträchtlich  die  Haupt- 
frucht. 

Die  weitere  Behandlung  des  Feldes  ist  so,  als  ob  es  mit 
Kartoffeln  bepflanzt  wäre,  nur  wird  nicht  so  hoch  gehäufelt.  Es 
wird  also  kreuzweise  geeggt,  sobald  die  Pflanzen  aus  der  Erde 
brechen,  teils  um  den  Boden  zu  lockern,  teils  um  das  bis  dahin 
aufgeschossene  Unkraut  zu  vernichten.  Wenn  das  letztere  wieder 
unterdrückt  werden  muss,  lässt  man  den  Gartenkultivator  durch 
die  Reihen  laufen,  oder  wenn  ein  solcher  nicht  zur  Verfügung 
steht,  den  Häufelpflug,  der  aber  ganz  seicht  gestellt  werden  muss. 
Ein  Arbeiter  folgt  mit  der  Hacke  oder  Kratzhand,  um  die  nächste 
Uugebung  der  Sträucher  zu  lockern  und  zu  jäten.  Dieselbe  Arbeit 
muss  wiederholt  werden  —  wie  oft,  hängt  von  den  Witterungs- 
verhältnissen ab.  Entscheidend  für  diese  Frage  ist  das  Erscheinen 
des  Unkrauts,   das   während   der  ganzen  Wachstumsdauer  der 
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Pflanzen  unterdrückt  werden  muss.  Bei  jeder  späteren  Bearbeitung 
kann  der  Häufelpflug  etwas  tiefer  gesetzt  werden. 

Die  bisher  geschilderte,  auf  den  Bermudas  übliche  Methode 
eignet  sich  mehr  für  kühlere  Gegenden,  und  ähnliches  empfiehlt 
sich  für  alle  Gegenden,  wo  die  Hacke  den  Pflug  vertritt.  In 
St.  Vincent  pflanzt  man  die  harten,  10  bis  15  Centimeter  langen 
Endstücke  der  bei  der  Ernte  ausgegrabenen  Wurzelstöcko  ohne 
weiteres  direkt  auf  das  Feld  aus ;  es  hat  sich  herausgestellt,  dass 
solche,  die  vor  acht  Tagen  ausgegraben  sind,  die  besten  Resultate 
geben ;  dünne  und  weiche  Wurzelstöcke  sind  hierbei  zu  vermeiden. 
Ebenso  wie  Canna  edulis  bringt  auch  die  echte  Arrowrootpflauze 
nur  selten  keimfähige  Samen  hervor. 

Die  Wurzelstöcke  werden  nur  leicht  eingegraben,  und  zwar  in 
Reihen  in  Abständen  von  etwa  15  Centimeteru.  Nach  zwei  bis 
drei  Wochen  erscheinen  die  ersten  Blätter,  drei  Wochen  später 
muss  zum  ersten  Mal  gejätet  und  das  Unkraut  aufgehäuft  werden, 
was  in  St.  Vincent  meist  von  Frauen  mit  der  Hand  geschieht,  bei 
einigen  Unkräutern  auch  mit  kleinen  Hacken.  Nach  weiteren  drei 
bis  vier  Wochen  wird  in  den  entstandenen  Lücken  nachgepflanzt. 
Nach  weitereu  sechs  Wochen  wird  abermals  gejätet,  die  Unkräuter 
werden  aber  einfach  liegen  gelassen,  und  die  Pflanzen  ein  wenig 
angehäufelt.  Das  fernere  Jäten  hängt  von  der  Wachstums- 
geschwindigkeit und  Dichte  der  Stauden  ab;  gewöhnlich  genügt 
alles  in  allem  ein  dreimaliges  Jäten ;  eiu  unkrautfreier  Boden  ist  aber 
sehr  wichtig.  Nach  zehn  bis  zwölf  Monaten,  seltener  schon  nach 
acht  sind  die  Wurzelstöcke  erntereif,  was  sich  darin  zeigt,  dass  die 
Blätter  vertrocknen  und  die  Stengel  sich  am  Grunde  biegen,  bis 
sich  die  Pflanzen  vollständig  lagern,  die  Wurzelstöcke  sind  dann 
30  bis  45  Centimeter  unter  der  Erde.  Unreif  gepflauzte  Wurzel- 
stöcke brauchen  sogar  oft  15  Monate  bis  zur  Erntereife. 


Die  Erntebereitiuifr. 

Aus  einem  bereits  dargelegten  Grunde  ist  die  Ernte  vor- 
zunehmen, wenn  die  Blätter  der  Pfeilwnrzsträucher  welk  geworden 
sind.  Gewöhnlich  teilen  sich  zu  diesem  Zwecke  die  Arbeiter  in 
zwei  Gruppen :  die  eine  löst  mit  Düngergabeln  die  Wurzelstöcke 
soweit  aus  dem  Boden  los,  dass  sie  von  der  anderen  ausgezogen 
werden  können.  Diese  Arbeit  kann  erleichtert  und  beschleunigt 
werden,  wenn  man  mit  einem  Wendcpflug  an  den  beiden  Seiten 
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der  Reiben  längs  fahrt,  indem  man  die  Schar  so  stellt,  dass  die 
Erde  von  den  Pflanzen  wegfallt.  Es  bleiben  dann  halbnackte 
Reihen  stehen,  welche  mit  Düngergabeln  auseinander  gestochen 
werden.  Die  zweito  Arbeitergruppe,  die  viermal  stärker  sein  muss 
als  die  erste,  zieht  die  Straucher  mit  den  Wurzelstöcken  aus  dem 
schwachen  Rest  von  Erdbedeckung,  schüttelt  sie  rein  und  schneidet 
die  Wurzelstöcke  ab,  welche  in  Körben  gesammelt  werden.  Die 
Sträucher  bleiben,  gleich  den  Kartoffelsträuchern,  auf  dem  Felde 
zurück. 

Auf  St.  Vincent  geschieht  dio  Ernte  in  der  Weise,  dass  die 
Stauden  abgeschnitten  und  zusammengehäuft  und  dann  dieWurzel- 
stöeke  mit  Hacken  ausgegraben  werden,  wobei  dann  gleich  die  zur 
Vermehrung  dienenden  Spitzen  abgebrochen  und  eventuell  gleich 
wieder  auf  demselben  Feld  ausgepflanzt  werden ;  die  Stauden 
werden  wieder  eingegraben  und  dienen  als  Gründüngung.  Auf 
diese  Weise  kann  man  ohne  Mühe  von  demselben  Feld  viele, 
manchmal  15  bis  16  Jahre  hintereinander  Arrowrooterträge  erzielen. 

Aus  dem  Ernteerträgnis  der  Wurzelstöcke  kann  nicht  ohne 
Weiteres  auf  dasjenige  der  Stärke  oder  Pfeilwurz  geschlossen 
werden. 

Wenn  feuchtes  Wetter  vorgeherrscht  hat,  sind  die  Wurzelstöckc 
gross,  schwer  und  weich  und  geben  weniger  Stärke;  nach  einer 
trocknen  Jahreszeit  sind  sie  klein  und  hart.  In  Natal  nimmt  man 
bei  einer  Ausbeute  von  15  %  aus  den  Wurzelstöckeu  als  Durch- 
schnittserträgnis vom  Hektar  000  Kilo  Stärke  an.  Wenn  auch  nicht 
anzunehmen  ist,  dass  die  sämtliche  Stärke,  welche  die  Chemiker  in 
den  Wurzelstöcken  nachweisen,  rein  dargestellt  werden  kann,  so 
lässt  eine  Ausbeute  von  nur  15  %  doch  auf  ein  rohes  Verfahren 
schliessen.  In  indischen  Gegenden,  wo  der  wirkliche  Gehalt  mit 
20  %  angegeben  wird,  gewinnen  die  Eingebomeu  infolge  ihrer  ur- 
wüchsigen Methode  nur  12  %.  Hier  liegt  auch  ein  Erklärungs- 
grund vor,  warum  so  häufig  über  die  Uurentabiiität  der  Pfeilwurz- 
produktion geklagt  wird.  Gute  Wurzelstöcke  geben  bei  der  in  St. 
Vincent  gebräuchlichen  Methode  nur  19  %  Stärke;  durch  bessere 
Maschinerien  dürften  sich  aber  bedeutend  höhere  Erträge  erzielen 
lassen. 

Australische  Farmer  berichten  hingegen  Erträgnisse  von  1300 
bis  1500  Kilo  Stärke  vom  Hektar  und  in  St.  Vincent  wird  sogar 
eine  Ernte  von  2700  Kilo  lufttrockner  Stärke,  entsprechend  16000 
bis  18  000  Kilo  Wurzelstöcke,  als  Durchschuittsertrag  angenommen. 
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Die  Darstellung  der  Pfeilwurz  ist  teils  Gross-,  teils  Haus- 
Industrie.  Im  ersteren  Falle  findet  sie  in  Anstalten  statt,  die  den 
Kartoffelstärkefabrikeu  nachgeahmt  sind ;  besitzen  doch  auch  die 
beiden  Verfahren  grosse  Ähnlichkeit  mit  einander.  Die  Wurzel- 
stöcke werden  zunächst  in  grossen  Trögen,  durch  die  ein  dauernder 
Wasserstrom  läuft,  von  den  erdigen  Anhängseln  rein  gewaschen 
und  dann  geschält,  —  eine  Arbeit,  die  nicht  sorgfältig  genug  aus- 
geführt werden  kann,  da  die  Schalen  einen  Bitterstoff  enthalten, 
der  das  Produkt  durch  die  geringfügigste  Beimengung  schon  be- 
deutend entwertet.  Nicht  allein  der  Geschmack,  sondern  auch  die 
Farbe  wird  durch  diesen  bitteren,  harzigen  Stoff  verdorben,  da  die 
Stärke  an  Stelle  ihrer  rein  weissen  Farbe  einen  gelblichen  Ton  er- 
hält. Die  geschälten  Wurzelstöcke  werden  nochmals  gründlich  ge- 
waschen und  dann  in  einer  Mühle  zwischen  kräftigen  Walzen  zu 
Brei  zerquetscht.  Der  letztere  fällt  in  einen  grossen,  fein  gelöcherten 
Cylinder  aus  verzinutem  Kupfer,  durch  den  ein  dauernder  Wasser- 
strom läuft.  In  diesem  Cylinder  dreht  sich  eine  mit  hölzernen 
Schaufeln  besetzte  Walze,  getrieben  durch  Wasserkraft,  uud  trennt 
die  Fasern  von  der  Stärke,  welche  letztere  in  der  Form  von  dicker 
Milch  durch  die  Löcher  des  Cylinders  dringt,  um  sich  in  einem 
Rohre  zu  sammeln,  das  in  eiu  grosses  Becken  aus  verzinntem 
Kupfer  mündet.  Hier  schlagen  sich  die  Stärkekügelchen  auf  den 
Boden  nieder  und  das  über  ihnen  stehende  Wasser  wird  abgelassen. 
In  einem  flachen  Kessel  wird  die  Stärke  wiederholt  gewaschen, 
indem  jedesmal  mit  ueusilbernen,  flachen  Löffeln  die  braunen 
Kügelchon,  welche  sich  auf  der  Oberfläche  der  Stärke  setzen, 
nachdem  sie  sich  niedergeschlagen  hat,  abgehoben  und  entfernt 
worden. 

Es  folgt  das  Trocknen  in  grossen,  flachen  Kupferpfannen,  in 
welche  die  Stärke  mit  neusilberuen  Schöpflöffeln  übertragen  wird. 
Unverzüglich  werden  dann  die  Pfauneu  mit  weisser  Gaze  über- 
deckt, um  Insekten  und  Staub  auszuschliessen,  denn  sie  werden 
ins  Freie  au  die  Sonne  gestellt.  Gewöhnlich  ruhen  sie  auf  Rädern, 
um  schnell  unter  eiuen  glasbedachten  Schuppen  gebracht  werden 
zu  können,  wenn  Regen  droht. 

Wenn  die  Stärke  gründlich  trocken  geworden  ist,  wird  sie  mit 
neusilbernen  Löffeln  in  neue  Fässer  gebracht,  die  vorher  mit  Papier 
auf  Pfeilwurzkleister  ausgekleidot  wurden.  Zuweilen  geschieht  die 
Verpackung  in  Zinnkisten,  die  verlötet  und  in  Holzkisten  gesetzt 
werden ;  sie  ist  zwar  teurer  als  die  vorhergehende,  dafür  auch  viel 
vorzüglicher. 
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Viel  weniger  sorgfältig,  aber  auch  einfacher  als  die  eben  ge- 
schilderte Erntebereitung  auf  den  Bermudas  ist  die  in  St  Vincent 
gebrauchliche,  da  die  früher  auch  dort  angewendete  sorgfältige 
Methode  mit  Schalung  und  Neusilberinstruraenten  als  zu  teuer  auf- 
gegeben wurde. 

Die  Wurzelstöcke  werden  dort  zuerst  in  Wasser  aufgeweicht, 
von  den  Hüllen  befreit,  gewaschen  und  iu  Spülcisterncu  gereinigt. 
Daun  kommen  sie,  ohne  vorher  geschält  zu  werden,  in  den  Pulper, 
der  aus  einem  57  Ceutimeter  langen,  17  Centimeter  breiten  Holz- 
cylinder  besteht,  der  in  Abständen  von  IV4  Centimeter  Sägeblätter 
trägt,  die  mit  zwei  bis  vier  Zähnen  auf  den  Centimeter  besetzt  sind. 
Bei  der  schnellen  Drehung  dieser  einfachen  Walze  in  einem  Holz- 
kasteu  wird  die  Wurzel  in  kleine  Stücke  gerissen.  Da  die  Fasern 
sich  leicht  zu  Klumpen  ballen  und  dann  die  Stärko  einschliessen, 
ist  das  mühsame  Sieben  mit  der  Hand  erforderlich.  Die  Pulpa 
wird  zuerst  unter  Zufluss  von  Wasser  in  einem  Kasten  tüchtig  um- 
gerührt, dessen  Boden  aus  einer  Kupfer-  oder  Zinnplatte  besteht, 
die  mit  5  Millimeter  weiten  Löchern  bedeckt  ist  ;  während  man  iu 
dem  einen  Kasten  wäscht,  wird  ein  anderer  gefüllt,  damit  keine 
Zeit  vergeudet  wird.  Auf  einigen  Pflanzungen  hat  man  zwar  auch 
mechanisches  Waschen  durch  Rührapparate  versucht,  aber  die 
Schwierigkeit  liegt  darin,  dass  sich  die  Fasern  an  den  Rühr- 
schaufeln anlegen  und  sie  schliesslich  brechen,  weshalb  man  all- 
gemein auf  das  Hand  waschen  zurückgekommen  ist.  Ein  Vorschlag, 
die  Wurzeln  stark  zu  zerkleinern  und  dann  zwischen  Metallwalzen 
oder  Mühlsteinen  zu  zerkleinern,  worauf  dann  mechanische  Siebe 
anwendbar  sein  würdeu,  ist  in  St.  Vincent  nicht  zur  Ausführung 
gelangt.  Der  Vorzug  der  herrschenden  Methode  liegt  darin,  dass 
ein  zu  starkes  Pulverisieren  der  weichen  gelben  Fasern  vermieden 
wird.  Aus  dem  die  Fasern  zurückhaltenden  Sieb  fliesst  das  die 
Stärke  enthaltende  Wasser  durch  eiue  Reihe  von  immer  feineren 
Messingdrahtsiebeu,  durch  welche  die  feineren  Reste  des  Wurzel- 
fleisches zurückgehalten  werden.  Schliesslich  gelangt  die  Stärke  in 
mit  weissglasierten  Ziegeln  ausgemauerten  Cisternen  zum  Absetzen, 
während  die  feineren  Fasern  und  fleischigen  Teile  als  Viehfutter, 
die  groben  Fasern  als  Dünger  verwandt  werden.  Auch  das  Wasch- 
wasser, das  manche  werthvolle  Substanzen  enthält,  sollte,  wenn 
möglich,  auf  die  Felder  geleitet  werden.  Dio  Stärke  wird  mehrmals 
in  erneutem  Wasser  aufgerührt  und  zum  Absetzen  gebracht,  bis  alle 
löslichen  Teile  entfernt  sind.  Abends  wird  die  Stärke  aus  den 
Senkbassius   herausgenommen ,    in    einem   Mischgefäss  mit  der 
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doppelten  Menge  Wassers  umgerührt,  und  durch  ein  feines  Sieb  in 
kleine  runde  Bassins  aus  galvanisiertem  Eisen  mit  glatten  senkrechten 
Seiten  gegossen.  Hier  wird  die  Stärkemilch  mit  einem  Stock  in 
kräftige  Rotation  gebracht,  sodass  infolge  des  laugsamen  Abset/.ens 
die  leichteren  Verunreinigungen  zu  oberst  zu  liegen  kommen.  Am 
nächsten  Morgen  wird  das  Wasser  abgelassen  und  die  leichtere  un- 
reine Stärke  weggekratzt;  wenn  der  erste  Teil  der  Bereitung  nicht 
sorgfältig  gehandhabt  worden  ist,  muss  man  den  Trennungsprozess 
wiederholen,  nochmaliges  Waschen  ist  immer  wünschenswert.  Die 
abgeschabte  unreino  und  mit  Fasern  vermischte  Stärke  kann  als 
minderwertige  Sorte  Stärke  verkauft  werden,  wird  aber  meist  den 
Arbeitern  gegeben,  die  sie  in  verschiedener  Weise  als  Mehl  ver- 
wenden ;  auch  als  Hühner-  oder  Schweiuefutter  kann  die  Masse 
verwandt  werden.  Schwache  Natronlösung  entfernt  zwar  den  Farb- 
stoff, lässt  aber  eine  gelbe,  schwer  von  der  weissen  Stärke  trennbare 
Substanz  zurück.  Die  reine  Sorte  wird  stückweise  herausgenommen 
und  etwa  zwölf  Stunden  zum  Hartwerden  und  Vortrocknen  auf 
Horden  gelegt;  in  kleinere  Stücke  gebrochen,  gelangt  sie  dann  in 
allseitig  offene,  aber  durch  Eisendraht  gegen  die  Vögel  geschützte 
Trockenhäuser,  wo  die  Stücke  auf  Drahtuuterlagen  über  Holzbehälter 
ausgebreitet  werden.  Durch  das  Austrocknen  brechen  die  zuerst 
auf  die  oberste  Etage  gelegten  Stücke  auf  und  fallen  auf  die 
nächste  Etage,  bis  sie  schliesslich  fein  gekörnt  auf  die  unterste 
Etage  gelangen.  Die  Stärke  enthält  dann  14  bis  17  %  Wasser  und 
kann  für  den  Export  verpackt  werden.  In  drei  bis  vier  Tagen 
sollte  die  Trocknung  vollendet  sein.  Verpackt  wird  das  Produkt 
auf  St.  Vincent  in  12 Vi  oder  25  Kilo  enthaltenden  Ziunkästen,  oder 
auch  in  gut  schliesseuden  amerikanischen  Mehlfässern,  die  inueu 
mit  Papier,  welches  durch  Arrowrootpaste  verklebt  wird,  aus- 
gelegt sind. 

Je  schneller  der  ganze  Trocknuugs-  und  Reinigungsprozess  vor 
sich  geht,  um  so  besser  ist  das  Produkt.  Zu  lange  Berührung  der 
Stärke  mit  dem  unreinen  Wasser  schädigt  die  Farbe,  ebenso  zu 
dichtes  Lagern  auf  den  Drahtgestellen,  da  die  nicht  gauz  gereinigle 
Stärke  leicht  in  Gärung  übergeht  und  sauer  wird.  Der  ganze 
Prozess  muss  unter  Beobachtung  der  grössten  Reinlichkeit  vollzogen 
werden;  alle  Geräte  müssen  von  Kupfer,  Messing,  Neusilber  oder 
einem  Material  sein,  das  nicht  im  mindesten  der  Stärke  einen 
Geruch  oder  eine  Farbe  mitteilt,  und  ganz  besonders  ist  darauf  zu 
achten,  dass  das  zur  Verwendung  kommende  Wasser  krystallklar 
und  vollständig  geschmacklos  ist.    Riechende  Dinge  dürfen  sich 
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nicht  im  Räume  der  Herstellung  befinden,  und  dass  der  letztere, 
wie  alle  Geräte,  häufig  gescheuert  werden  muss,  versteht  sich 
von  selbst. 

Die  Darstellung  der  Pfeilwurz  eignet  sich,  wie  man  aus  dem 
Angeführten  ersieht,  sehr  gut  zur  Hausindustrie;  aus  diesem  Grunde 
ist  die  Einführung  der  Pfeilwurzkultur  in  manchen  Gegenden 
möglich  und  selbst  beliebt  geworden.  Ist  es  doch  weniger  Ge- 
schicklichkeit als  Sorgfalt,  welche  diese  Industrie  bedingt. 

Auf  das  rohe  Verfahren  der  westindischen  Neger,  welche 
gleich  den  Indiern  die  Wurzelstöcke  in  hölzernen  Mörsern  zer- 
stossen,  gehe  ich  nicht  näher  ein,  sondern  begnüge  mich  zu  zeigen, 
wie  auf  Bermuda  die  Pfeilwurz  im  Kleinen  dargestellt  wird.  Ich 
erwähnte  schon,  dass  diese  luselgruppe  den  Ruf  geniesst,  diesen 
Artikel  in  bester  Güte  zu  erzeugen  —  eine  Folge  der  sorgfältigen 
Bereitung,  die  somit  als  mustergiltig  angesehen  werden  kann. 

Fig.  42.  Die  Wurzelstöcke  werden  zu- 

nächst gründlich  gewaschen,  wozu 
man  sich  häufig  einer  Kartoffel- 
waschmaschine bedient  —  eine 
Art  Wiege  mit  vielen  Löchern, 
aus  welchen  das  eingegossene 
Wasser  den  Schmutz  abführt. 
Dann  werden  sie  mit  ueusilbernen 
Messern  aus  dem  bereits  erwähnten 
Grunde  sehr  sorgfältig  geschält 
und  in  der  nebenstehend  ab- 
gebildeten kleinen  Maschine  (Figur 
42)  gemahlen. 

Dieselbe  wird  in  ganz  Nord- 
Amerika  zum  Mahlen  von  Meer- 
rettig  und  getrockneten  Kokos- 
nüssen gebraucht  und  hat  sich 
auch  zu  dem  in  Rede  stehenden 
Zweck  ganz  gut  bewährt.  Sie  be- 
steht in  der  Hauptsacho  aus  dem 
sichtbaren,  gerauhten  Cyliuder,  der  gewöhnlich  aus  Zinn  hergestellt 
wird  und  zwischen  einer  Wandung  aus  gleichem  Metall  läuft.  Das 
ganze  Maschinchen  wiegt  15  Kilo  und  ist  so  billig,  dass  jedem  die 
Anschaffung  möglich  ist,  —  ungefähr  30  Mark  ist  der  Preis  im 
Kleinhandel.     Die  Leistung  beträgt  etwa  7V2  Kilo  Wurzelu  in  der 
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Stuude,  was  für  Zwecke  der  Hausindustrie  als  ausreichend  erachtet 
werden  kann. 

Übrigens  kann  sich  jeder  leicht  selbst  eine  nach  demselben 
Prinzip  konstruierte  Raspel  herstellen,  indem  er  einen  Holzcylinder 
mit  einem  durch  eingetriebene  Nögel  gerauhten  Blech  umgibt,  eine 
einfache  Ilolzkurbel  zum  Drehen  mit  der  Hand  einfügt  und  oben 
einen  kleinen  Zuführuugskasten,  unten  ein  Aufnahme-  und  Wasch- 
bassin aus  Holz  anbringt. 

Es  folgt  nun  ein  gründliches  Waschen  in  drei  Haarsieben  von 
verschiedener  Mascheuweite.  Zuerst  wird  das  gröbste  Sieb  benutzt, 
das  auf  einen  Kessel  gesetzt  wird,  während  man  Wasser  einlaufen 
lässt  und  mit  einem  neusilberuen  Löffel  den  Brei  unausgesetzt  um- 
rührt. Wenn  das  Wasser  ziemlich  klar  aus  dem  Sieb  ablauft,  wird 
das  Waschen  eingestellt  und  der  im  Kessel  befindlichen  Stärke 
Zeit  gegeben,  sich  niederzuschlagen.  Wenn  das  geschehen,  wird 
das  Wasser  abgelassen  uud  das  Verfahren  mit  einem  feineren  Sieb 
wiederholt  und  dann  abermals  mit  dem  feinsten  Sieb.  Nach  der 
dritten  Waschung  wird,  nachdem  das  Wasser  bis  auf  einen  geringen 
Rest  abgelassen  ist,  mit  einem  neusilberuen  Löffel  die  bräunliche 
Haut  abgeschöpft,  welche  sich  über  den  Bodensatz  zu  legen  beginnt. 
Die  Stärke  wird  nun  noch  einmal  in  dem  feinsten  Sieb  gewaschen 
und  zwar  so  lange,  bis  das  Wasser  klar  abläuft,  dann  wird  ihr 
eine  längere  Ruhe  zum  Niederschlagen  auf  den  Kesselboden  ge- 
geben. Nachdem  das  Wasser  abgelassen,  wird  die  Stärke  auf  Horden 
ausgebreitet,  deren  Böden  von  Siebtuch  sind  und  die  nach  der 
Füllung  mit  Gaze  bedeckt  werden.  Gewöhnlich  stellt  man  sie  in 
die  Sonne,  bis  die  Stärke  getrocknet  ist,  bei  schlechtem  Wetter  auch 
wohl  in  einen  geheizten  Raum. 


2.  Maniok. 


Botanische  Bemerkungen. 

Dieses  Wurzelgewächs,  von  der  grössten  Wichtigkeit  für  eine 
Reihe  tropischer  Gegenden,  namentlich  amerikanischer,  wird  in 
Westindien  und  den  Vereinigten  Staaten  Cnssava,  in  Zentralamerika, 
Kolumbien,  Venezuela,  Peru,  Ecuador  und  Bolivien  Yuca  (Juca),  in 
Brasilien,  Argentinien  und  Paraguay  Mandioca  und  Maniok  genannt. 
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Den  letzteren  Namen  wählte  ich  zur  Uberschrift,  weil  er  im  M  mdo 
der  Europäer  der  gebräuchlichste  ist.  Von  den  Botanikern  wurde 
die  Pflanze  zeitweilig  der  Gattung  Janipha  oder  Jatropha  beigezählt, 
doch  hat  in  neuerer  Zeit  die  Beifügung  zur  Gattuug  Manihot  keinen 
Widerspruch  mehr  erfahren.  Ebenso  ist  die  Zuteilung  der  Gattung 
Manihot  zur  Familie  der  Euphorbiaceae  eine  allgemein  anerkannte. 
Dagegen  ist  über  die  Arteneinteilung  noch  keine  volle  Einigung 
erzielt.  Man  unterscheidet  bitteren  und  süssen  Maniok ;  der  erstoic 
wird  von  den  meisten  Botanikern  M.  utilissima,  der  letztere  M.  Aipi 
genaunt;  diese  Sonderung  wird  aber  von  manchen  Gelehrten  an- 
gegriffen, indem  sie  behaupten,  der  süs3e  Maniok  sei  nur  eine 
Spielart  des  bitteren. 

Wahrscheinlich  haben  beide  Teile  recht;  dass  die  als  M.  Aipi  . 
abgetrennte  Art  von  M.  utilissima  durchaus  verschieden  ist,  kann 
keinem  Zweifel  unterliegen,  erstere  hat  lauge  Staubbeutel  und  un- 
geflügelte, nur  etwas  eckige  Kapseln,  letztere  kurze  Staubbeutel  und 
breitgeflügelte  Kapseln.  M.  Aipi  stimmt  in  den  wesentlichen  Merk- 
malen mit  M.  palmata  überein,  und  wird  jetzt  auch  als  Varietät 
dieser  Art  angesehen.  Andererseits  ist  es  aber  auch  zweifellos, 
dass  es  auch  von  der  echten  M.  utilissima  süsse  Varietäten  gibt, 
und  das  ist  offenbar  der  Grund  der  Streitfrage.  WTähreud  die 
echte  M.  Aipi  mehr  in  Südbrasilien,  Paraguay  und  Nordargeutinien 
zu  Hauso  zu  sein  scheint,  findet  sich  die  süsse  Abart  der  M.  utilis- 
sima mehr  in  Nordbrasilien,  Guiana  und  Westindien.  Es  ist  also 
in  jedem  Einzelfalle  darauf  zu  achteu,  ob  die  als  süsser  Maniok 
kultivierte  Pflanze  geflügelte  oder  flügellose  Kapseln  hat;  nur  in 
letzterem  Falle  verdient  sie  den  Namen  M.  Aipi.  M.  utilissima  und 
M.  Aipi  sind,  wie  es  scheint,  die  einzigen  unter  den  bisher  allein 
für  Brasilien  aufgezählten  71  Arten,  die  ihrer  Knollen  wegen  an- 
gebaut werden.  Die  wichtige  Kautschukpflanze  Manihot  Glaziovii 
fand  schon  in  dem  Abschnitt  über  Kautschuk  eingehende  Be- 
rücksichtigung. 

Die  weitaus  wichtigste  Art  dieser  Gattung  ist  der  bittere 
Maniok,  welcher,  gleich  dem  süssen,  im  tropischen  Festlande 
Amerikas  heimisch  ist  und  von  da  zunächst  nach  Westindien,  dann 
nach  Ostindien,  dem  malayischen  Archipel,  Polynesien  uud  Afrika 
eingeführt  wurde.  In  allen  diesen  Gebieten  spielt  er  eine  wichtige 
Rolle,  in  den  meisten  Gegenden  freilich  nur  als  Nahrungsmittel 
für  die  einheimische  Bevölkerung,  in  einigen  Gebieten  aber  auch 
als  Quelle  des  bekannten  Handelsartikels  Tapioca.  In  den  zum 
Anbau  geeigneten  Gegenden  Südamerikas  ist  der  Maniok,  was  dio 
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Kartoffel  für  Irland  ist,  und  was  namentlich  die  firmere  Bevölkerung 
ohne  Mauiokmehl  beginnen  sollte,  ist  eine  Frage,  die  dem  Klügsten 
Kopfzerbrechen  machen  würde. 

Die  Pflanze  gehört  zu  den  halbholzigeu  Sträuchern,  der  weiss- 
liehe,  spröde  Stengel  ist  mit  dickem  Mark  gefüllt,  seine  knotigen 
Zweige  wachsen  krackelig,  und  sind  schwach  mit  bläulichgrüuen, 
drei-  bis  siebenlappigen  Blättern  besetzt.    Der  Strauch  erreicht  eine 
Höhe  von  l'/a  bis  2,  unter  günstigen  Verhältnissen  bis  3  Meier. 
Die  Kuolle  besitzt  die  Form  der  Dahlien-  oder  Georginenknolle,  sie 
ist  aber  bedeutend  grösser  und  schwerer;  ihre  Farbe  ist  äusserlich 
meist  rotbraun,  innen  ist  sie  gelbweiss  wie  die  Kartoffel.  Eine 
Übertreibung  scheint  es  mir  zu  sein,  wenn  mau  die  Länge  mit 
1  Meter  uud  das  Gewicht  mit  15  Kilo  als  das  zuweilen  erreichte 
Höchstmass  bezeichnet.   Ich  lege  kein  Gewicht  darauf,  dass  ich 
nie  solche  Wurzeln  sah,  wohl  aber  darauf,  dass  mir  auf  meine 
mündlichen  und  schriftlichen  Erkundigungen  bei  Maniokzüchtern 
die  Antwort  wurde:  ein  solches  Grössenverhältnis  ist  uns  unbekannt; 
wir  betrachten  Wurzeln   von   60  Centimeter  Länge  und  4  Kilo 
Gewicht  als  Prachtexemplare.    Die  gewöhnliche  Länge  betragt  nur 
30  bis  45  Centimeter. 

Die  Knolle  enthält,  gleich  dem  Strauche,  einen  milchigen, 
äusserst  giftigen  Saft,  der  schon  wenige  Minuten  nach  dem  Genuss 
den  Tod  herbeiführt.  Glücklicherweise  ist  das  Gift  ein  flüchtiger 
Körper,  nämlich  Blausäure,  und  lässt  sich  schon  teilweise  durch 
Auswaschungen,  vollständig  durch  Rösten  oder  Kochen  entfernen. 
Die  Hitze  verflüchtigt  das  Gift  so  schnell,  dass  dünne  Wurzel- 
schnitte,  einige  Stunden  an  der  Sonne  getrocknet,  dem  Vieh  als 
Futter  verabreicht  werden  köunen,  und,  falls  sie  völlig  trocken  sind, 
auch  von  dem  Menschen  ohne  Gefahr  gegessen  werden  köunen. 

Der  süsse  Maniok  wird  —  trotzdem  er,  namentlich  in  kühleren 
Gegenden  besser  gedeiht  als  der  bittere,  und  auch  in  Bezug  auf 
den  Boden  weniger  anspruchsvoll  sein  soll,  sowie  kürzere  Zeit  (acht 
bis  zehn  Monate)  zur  Reife  braucht  —  doch  bisher  weniger  augebaut 
als  der  bittere ;  die  Ursache  ist  iu  den  geringeren  Erträgnissen  des- 
selben zu  suchen,  wenngleich  dies  neuerdings  wiederum  bestritten 
wird ;  auch  sollen  sich  die  bitteren  Maniokknollen  besser  im  Boden 
halten  als.  die  süssen,  falls  sie  zur  Reife  gelangt  sind.  Immerhin 
findet  man  jetzt  auch  süsse  Sorten  in  den  meisten  Anbangegenden 
des  Maniok,  besonders  viel  in  Paraguay  und  Neu-Caledonien. 

Der  süsse  Maniok  (brasilianisch  Mandioca  mansa  oder  aipini; 
unterscheidet    sich    von   dorn   bitteren   brasilianischen  (Mandioca 
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brava)  abgesehen  von  dem  Geschmaek  aucli  durch  kleinere  Knollen, 
die  im  Gegensatz  zu  den  aussen  meist  dunkleren  Knollen  des 
bitteren  Maniok  gewöhnlich  eine  weissliche  Oberbaut  mit  rosa- 
farbiger Unterepidermis  besitzen ;  ferner  ist  der  Wuchs  ein  etwas 
anderer,  die  Blätter  sollen  im  rechten  Winkel  vom  Stengel  abstehen, 
oder  sogar  etwas  häugen,  während  sie  bei  dem  bitteren  Maniok  in 
45°  schiäg  aufwärts  stehen.  Dass  dieses  Merkmal  aber  ein  durch- 
gehendes ist,  möchte  ich  bezweifeln,  da  so  viele  andere  Merkmale, 
z.  B.  die  rote  oder  braune  Farbe  des  Stengels  und  der  Blattstiele, 
gleichfalls  keinen  durchgreifenden  Unterschied  bilden.  Übrigens 
enthält  nach  den  aus  Trinidad  vorliegenden  Analysen  auch  der 
süsse  Maniok  Blausäure,  und  zwar  0,0102  bis  0,0238  %,  im  Mittel 
0,0108  %,  während  der  bittere  Maniok  0,0132  bis  0,0442,  im  Mittel 
0,0275  %  enthält.  Der  süsse  Mauiok  kann,  nachdem  er  gekocht 
ist,  ohne  weiteres  gegessen  werden.  Auf  Neu  Caledonieu  essen  die 
Schweine  den  süssen  Mauiok  roh  mit  Schale,  die  Pferde  erhalten 
ihn  geschält,  das  Geflügel  gekocht  ;  die  Kühe  essen  auch  die  Blätter, 
ebenso  dienen  die  wie  Spinat  zubereiteten  oder  einfach  gekochten 
Blätter  in  Afrika  auch  vielfach  dem  Menschen  als  Nahrung.  Wenn 
nun  aus  obigen  Analysen  hervorgeht,  dass  auch  der  süsse  Maniok 
sehr  viel  Giftstoff  enthält,  so  wird  dies  wahrscheinlich  darauf  be- 
ruhen, dass  in  den  nicht  oder  wenig  giftigen  Sorten  Blausäure  zwar 
auch  vorhanden,  aber  ganz  oder  grösstenteils  gebunden  ist,  vielleicht 
als  Glycosid ;  hierfür  spricht  der  ebenerwähnte  Umstand,  dass 
manche  Sorten  vom  Vieh  frisch  gegessen  werden  können,  sowohl 
die  Blätter  als  die  geschälten  Knollen,  dass  die  Blätter  gerieben 
nach  Bittermandelöl  riechen,  und  dass  die  Kuollen  auch  des  süssen 
Maniok  durch  mehrtägiges  Liegen  oder  durch  Gärung  in  zu 
feuchtem  Boden  stark  giftig  werden ;  man  nimmt  in  Neu  Caledonien 
an,  dass  die  Knollen  schon  drei  Tage  nach  der  Ernte  giftig  werden. 


Rundschau  über  die  Produktion. 

Es  kann  hier  nur  von  den  wenigen  Landern  die  Rede  sein, 
wo  aus  dem  Maniok  eiu  Handelsartikel  gewonnen  wird,  denn  der 
Anbau  zum  Zwccko  des  heimischen  Verbrauchs  entzieht  sich  einer 
selbst  auf  Schätzung  beruhenden,  ziftcrinflssigen  Beleuchtung.  An 
die  Spitze  der  Produktionsländer  muss  unstreitig  Brasilien  gestellt 
werden,  dessen  Küstenprovinzen  dieser  Pflanze  unübertreflliche 
Wachstumsbegünstigungen  bieten,  namentlich  gilt  dies  von  dem 
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unteren  Amazonasthal,  das  manche  Botaniker  als  die  ursprüngliche 
Heimat  des  bitteren  Maniok  zu  betrachten  geneigt  sind.  In  diesem 
Gebietsteile  sind  fünfzehn  Spielarten  bekannt,  in  ganz  Brasilien 
zählt  man  ungefähr  dreissig.  Die  der  Landwirtschaft  und  Gärtnerei 
gewidmeten  Öffentlichen  Institute  wenden  dem  Maniok  eine  be- 
sondere Aufmerksamkeit  zu;  sie  suchen  den  Anbau  zu  heben  und 
die  Bereitungsmethode  der  Tapioka  zu  vervollkommnen.  Ihre  Be- 
strebungen sind  auch  nicht  fruchtlos  geblieben,  obgleich  sich  die 
grosse  Mehrheit  der  eingebornen  Grundbesitzer  mit  der  Gleich- 
gültigkeit, die  sie  charakterisiert,  ablehnend  verhält,  und  die  Indianer, 
die  im  Verhältnis  zu  ihrer  Zahl  bedeutend  produzieren,  von  den 
Belehrungen  ganz  und  gar  nicht  erreicht  werden. 

In  den  nördlichen  Provinzen  wird  vorzugsweise  Mauiokmehl 
dargestellt,  weiches  als  Farinha  oder  Farina  in  den  Handel  kommt. 
Es  ist  dies  die  zu  Mehl  verriebene  und  dann  getrocknete  Wurzel- 
masse ;  die  Farinha  besteht  also  nicht  nur  aus  Stärke,  sondern  ent- 
hält auch  das  Zellgewebe  und  die  zerriebenen  Fasern  der  Knollen; 
sie  hat  etwa  das  Ansehen  von  Hafergrütze,  und  enthält  neben  der 
Stärke  also  auch  etwas  Eiweissstoffe  und  Cellulose. 

In  den  Provinzen  Bahia,  Minas  und  Rio  de  Janeiro  ist  der 
Hauptsitz  der  Tapiokafabrikation,  und  zwar  wird  sie  dort  als  Haus- 
industrie betrieben.  Die  Darstellung  der  Tapioka  ist  leicht  zu  er- 
lernen uud  erfordert  keine  kostspieligen  Maschinen.  Mag  die  An- 
schaffung derselben  vielleicht  über  die  Kräfte  des  Einzelnen  hinaus- 
gehen, iür  eine  kleine  Genossenschaft  bietet  sie  sicher  keine 
Schwierigkeit. 

Auch  in  den  südlichen  Provinzen  Brasiliens,  z.  B.  in  St. 
Cathariua,  hat  mau  dio  Tapiokafabrikation  einzuführen  versucht, 
doch  spielt  sie  dort  im  Vergleich  mit  der  Arrowrootproduktion  nur 
eine  untergeordnete  Rolle.  Das  ist  leicht  erklärlich,  denn  die  vielen 
europäischen  Ansiedler  daselbst  wollen  nicht,  wie  die  einheimischen 
Bauern  der  nördlicheren  Provinzen,  nur  »ihr  Leben  machen«, 
sondern  möglichst  ein  Vermögen  erwerben  und  zu  diesem  Zwecke 
ist  es  unerlässlich,  dass  sie  einen  Artikel  produzieren,  der  weithin 
verschickt  werden  kann  und  überall  willige  Abnahme  findet.  Dieser 
Vorteil  ist  aber  in  vorliegendem  Falle  nicht  gegeben,  denn  die 
Tapioka  ist  in  Europa  nur  in  sehr  beschränktein  Masse  abzusetzen, 
zumal  da  die  Kolonisten  in  Südbrasilieu  keine  so  anspruchslosen 
und  billig  arbeitenden  Arbeiter  zur  Verfügung  haben,  wie  die  mit 
Chinesen  arbeitenden  Tapiokafabrikanlen  der  malayischen  Halbinsel. 
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Zwar  hat  sich  die  Topiokaausfuhr  Brasiliens  seit  Mitte  der 
sechziger  Jahre  verdoppelt,  sie  beträgt  jetzt  7  Millionen  Liter  im 
Werte  von  530000  Mark,  doch  ist  diese  Summe,  an  und  für  sich 
genommen,  eine  auffallend  niedrige,  und  ein  guter  Teil  der  Tapioka- 
ausfuhr  Brasiliens  dürfte  überhaupt  gar  nicht  uach  Europa  gelangen, 
sondern  nach  anderen  Plätzen  Amerikas  gehen.  Noch  etwas  mehr 
hat  sich  die  Ausfuhr  von  Maniokmehl  gehoben,  sie  betrug  anfangs 
der  vierziger  Jahre  rund  2  Millionen  Kilo,  inzwischen  ist  sie  auf 
8  Millionen  gestiegen;  der  Ausfuhrwert,  der  1879—80  670 000 Mark 
betrug,  zeigt  aber  deutlich,  dass  auch  für  dieses  Produkt  ausserhalb 
Brasiliens  kein  rechter  Absatz  besteht.  Die  feinen,  eine  besonders 
gute  Löslichkeit  besitzenden  Sorten  von  Rio  erzielen  übrigens  mehr 
als  den  doppelten  Preis,  wie  die  Singapore-Tapioka. 

Auf  den  Kap  Verdischen  Inseln  wird  verhältnismässig  viel 
Maniokmehl  erzeugt;  es  kommt  auch  gelegentlich  ein  Pöstchen 
zur  Ausfuhr,  doch  ist  diese  Bezugsquelle  kaum  bemerkenswert. 

Au  der  ganzen  tropischen  Westküste  Afrikas  entlang  hat  sich 
die  Maniokkultur  unter  den  Negern  verbreitet,  wahrscheinlich  ohne 
Hilfe  der  Europäer  schon  vor  Jahrhunderten  durch  von  Amerika 
zurückgekehrte  Sklaven.  Die  Kultur  ist  so  einfach  und  ergiebig, 
dass  sie  selbst  dem  arbeitsscheuen  Neger  einleuchtet.  So  hat  sich 
die  Maniokkultur  durch  den  ganzen  Kontinent  bis  nach  Ostafrika 
hin  ausgebreitet;  sowohl  in  Deutsch-Ostafrika  als  auch  namentlich 
im  portugiesischen  Teile  spielt  die  Maniokkultur  eine  grosse  Rolle. 
In  den  grösseren  Orten  Mozarabiques  werden  an  der  Sonne  ge- 
trocknete Schnitte  der  Maniokwurzeln  auf  den  Markt  gebracht, 
welche  die  Käufer  zur  Bereitung  verschiedener  Gerichte  benutzen, 
teils  ohne,  teils  uach  vorheriger  Trennung  der  Fasern  und  Stärke. 
Ein  Tapioka-  oder  Maniokmehlexport  findet  aus  Afrika  kaum  statt, 
wenn  für  Angola  die  Mehlproduktiou  auf  nur  150  000  Liter  an- 
gegeben wird ,  so  beweist  dies  zur  Genüge  die  Geringfügigkeit 
dieser  Industrie.  Eine  um  so  grössere  Rolle  spielt  die  Knolle  hin- 
gegen in  ganz  tropisch  Afrika  als  Nahrungsmittel  der  Eingeborenen. 

Die  Mascareuen  liefern  dem  Handel  etwas  Tapioka,  eine  Zeit 
lang  auch  Neu-Caledouien,  doch  ist  die  kleine  Fabrik  aus  Mangel 
an  Kapitalien  wieder  eingegangen. 

In  Asien  bilden  die  Straits  Settlements  das  wichtigste  Pro- 
duktionsgebiet; in  bezug  auf  Tapiokabereitung  ist  es  so  wichtig,  dass 
es  Brasilien  an  die  Seite  gestellt  werden  rnuss,  in  bezug  auf  die 
Ausfuhr  dieses  Artikels  nimmt  es  bei  weitem  die  erste  Stello  ein; 
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betrug  doch  die  Ausfuhr  allein  von  Singapore  an  Tapiokamehl, 
Perl-  und  Flockentapioka  in  Piculs  ä  G2  Kilo  : 

1883  289008  188f>  1(%»043 

1884  'mm  1887  mm 

1885  215841  1888       192  U54 

Man  sieht  aus  diesen  Zahlen,  dass  die  Ausfuhr  beträchtlich 
zurückgegangen  ist,  was  darauf  zurückzuführen,  dass  die  Perl-  und 
Flockentapioka  in  schwerem  Wettbewerb  mit  dem  echten  Sago  zu 
kämpfen  hat,  während  das  Tapiokamehl  durch  andere  in  Europa 
und  Nordamerika  im  grossen  sehr  billig  herzustellende  Stärkesorten 
mehr  und  mehr  zurückgedrängt  wird. 

Dieses  hinterindische  Produktionsgebiet  ist  aus  doppelten 
Gründen  von  besonderem  Interesse :  einmal  weil  dort  die  Bereitungs- 
methode  durch  Vervollkommnung  der  bezüglichen  Maschinen  zu 
einer  für  konkurrierende  Länder  mustergültigen  geworden  ist,  und 
dann,  weil  hier  Europäer  und  Chinesen  sich  wettbewerbeud  gegen- 
übergetreten sind  und  die  letzteren  den  Kürzeren  gezogen  haben. 
Auf  diese  Thatsaehe  weise  ich  mit  scharfer  Betonung  hin,  als  einen 
vollwichtigen  Beweis  für  meine  an  mehreren  Stellen  dieses  Werkes 
zur  Bekämpfung  eines  weitverbreiteten  Wahnes  aufgestellte  Be- 
hauptung, dass  der  Europäer  in  keinem  Zweige  der  Boden- 
bewirtschaftuug  der  Konkurrenz  des  Chinesen,  eiuerlei,  wie  an- 
spruchslos derselbe  auch  sei,  zu  weichen  brauche,  wenn  er  die 
fortgeschrittensten  mechanischen  Hilfsmittel  zur  ausgedehntesten  An- 
wendung bringt.  Anfänglich  lag  in  den  Straits  Settlements  die 
Maniokkultur  und  Tapiokafabrikation  vollständig  in  den  Händen 
der  Chinesen  und  die  Europäer  hielten  es  für  so  unmöglich,  ihnen 
in  dieser  Industrie  Konkurrenz  zu  macheu,  wie  in  der  Pfeffer-  und 
Gambirkultur.  Schliesslich  wurde  es  aber  doch  versucht,  ver- 
nünftigerweise unter  Zuhilfenahmo  vorzüglicher  Maschinen,  und 
bald  zeigte  es  sich,  dass  die  Europäer  nicht  allein  billiger  pro- 
duzieren können  als  die  Chinesen,  sondern  auch  eine  vorzüglichere 
Ware  auf  den  Markt  zu  bringen  im  Stande  sind.  Was  unaus- 
bleiblich war,  ist  eingetreten :  Einige  reichere  Chinesen  haben,  um 
den  Wettkampf  bestehen  zu  können,  dieselben  Maschinen  wie  ihre 
europäischen  Konkurrenten  in  Dienst  gestellt,  ohne  letztere  aber 
überflügeln  zu  können,  denn  in  der  Führung  und  Ausnutzung 
komplizierter  Maschinen  bleibt  der  Chinese  ein  Stümper.  Der  grosso 
Tross  der  Chinesen  fährt  fort,  nach  der  hergebrachten  rohen 
Methode  Tapioka  zu  bereiten;  ihre  Ware  ist  aber  in  einen  solchen 
Miskredit  gekommen,  dass  mau  sio  zur  Verschiffung  nach  Europa 
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nicht  mehr  aukaufen  will.  Die  europäischen  Fabrikanten  be- 
herrschen die  Situation,  bedienen  sich  aber  naturgemäss  der 
Chinesen  als  Arbeiter,  und  hierzu  sind  letztere,  wie  allgemein  be- 
kannt, wegen  ihres  Fleisses,  ihrer  Ausdauer  und  Anspruchslosigkeit 
besonders  geeignet.  Auf  diese  Weise  haben  Siugapore  und  die 
malayische  Halbinsel  in  dem  Wettstreit  mit  Brasilien  die  Palme  er- 
rungen. 

Der  bei  weitem  grösste  Teil  der  Produktion  der  malayischen 
Halbinsel  geht  nach  England,  grosse  Mengen  gehen  aber  auch 
direkt  von  Singapore  nach  Hamburg,  welches  im  Jahre  1897 
8800  Doppelzentner  Stärke,  d.  h.  in  diesem  Falle  Tapioka  und 
Sago,  im  Werte  von  120  920  Mark  bezog.  Der  oben  erwähnte 
Wettstreit  von  Tapioka  und  Sago,  dem  im  I.  Baude  dieses  Werkes 
besprochenen  Produkte  der  Sagopalme,  ergibt  sich  aus  folgender 
Tabelle: 

Hamburg  importierte  an 
Tapioka  und  Tapiokamehl  Sa£<»  und  Sagomebl 

IS! IT»  21  IHN)  Sack  18  30  Sack 

1S!H>  «JIM«)     >  ;fc>(XJ0  » 

ist»?       loouo    »  wuoo  > 

IS!  is  >  Afioo  > 

Wenn  auch  der  Rückschritt  des  Jahres  1898  teilweise  auf 
die  starke  Preissteigerung  zurückzuführen  sein  dürfte,  die  iufolge 
des  spanisch  amerikanischen  Krieges  in  allen  Mehlsorten  herrschte 
und  die  bei  einigen  Artikeln  sogar  über  30  %  gegen  das  Jahr  vor- 
her betrug,  so  lässt  sich  doch  nicht  leugnen,  dass  überhaupt  die 
Tapiokaeinfuhr  gegenüber  früher  stark  in  der  Abnahme  befindlich 
ist.  Während  Sagomehl  und  Perlsago  in  Säcken  vou  85  Kilo  in 
den  Handel  gelangt,  kommt  Tapiokamehl,  Perl- und  Graupeutapioka 

in  Säcken  von  70  Kilo,  Flockentapioka  in  Säcken  von  05  Kilo  nach 
Hamburg. 

Die  Preisbewegung  des  letzten  Jahrzehnts  geht  aus  folgender 
Tabelle  hervor,  indem  wir  der  Übersicht  halber  auch  die  ent- 
sprechenden Preise  für  Sago  und  Arrowroot  hinzufügen.  Es  sind 
ürosshaudelsprcisc  in  Hamburg,  in  Mark  pro  100  Kilo. 

lS'.U    1S!»2    lMU    1SM1    1*1(5    lSIKi    1S1I7    18!«  1S!H> 
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Man  ersieht  hieraus,  dass  die  steigende  Preisbewegung  des 
Jahres  1898  auch  noch  im  ersten  Quartal  dieses  Jahres  angehalteu 
hat,  und  zwar  in  ausserordentlich  starkem  Masse,  namentlich  für 
Arrowroot,  wahrend  sieh  Kartoffelstärke  und  Kartoffelmehl  auf 
25  Mark  pro  100  Kilo  hält. 


Der  Anbau. 

Die  Kultur  des  Manioks  wird  stets  als  leicht  ausführbar  ge- 
schildert und  das  ist  sie  auch  in  Wirklichkeit;  sie  ist  so  leicht, 
dass  sie  selbst  von  Barbaren  sofort  begriffen  wird.  Daraus  darf 
aber  nur  nicht  der  Schluss  gezogeu  werden,  der  Anbau  sei  an 
jedem  beliebigen  Orte  des  weiten  Tropengebietes  möglich.  Der 
bittere  Maniok,  um  den  es  sich  hier  hauptsächlich  handelt,  stellt 
bestimmte  Ansprüche  au  Klima  und  Boden,  die  selbst  in  den 
eigentlichen  Tropen  nicht  überall  vorhanden  sind.  Die  Temperatur 
darf  keinen  bedeutenden  Schwankungen  unterworfen  sein;  am  ge- 
deihlichsten ist  eine  solche,  deren  Mitteltemperatur  nicht  unter 
20°  C.  liegt.  Bedenklich  für  das  Wachstum  ist  das  Fallen  des 
Quecksilbers  auf  10°,  aber  auch  eine  trockene,  versengende  Hitze 
sagt  dem  Maniok  nicht  zu.  Nur  während  der  beiden  ersten  Monate 
ist  eine  häufige,  gründliche  Durchfeuchtung  des  Bodeus  notwendig; 
während  der  übrigen  Wachstumsperiode  kann  sich  die  Pflanze  mit 
geringen  atmosphärischen  Niederschlägen  behelfen;  jedoch  hindert 
eine  lauge  Trockenheit  die  Entwickelung  der  Knollen.  Noch 
schädlicher  ist  aber  übertriebene  Feuchtigkeit,  wenigstens  an  solchen 
Orten,  wo  der  Boden  nicht  sehr  durchlässig  ist;  die  Knollen 
können  eine  Berührung  mit  stehendem  Wasser  durchaus  nicht  ver- 
tragen, sie  beginnen  zu  faulen  und  werden  sehr  giftig,  während 
gleichzeitig  auch  das  Laub  abfällt.  Um  dies  zu  verhüten,  wählt  man 
in  feuchten  Gegenden  mit  Vorliebe  sanfte  Abhänge  zur  Maniok- 
kultur, oder  man  sorgt  für  Ableitung  des  Wassers  durch  Gräben. 
Es  ist  hierbei  aber  zu  bemerken,  dass  Luftfeuchtigkeit  an  sich 
nicht  nur  nicht  schädlich,  sondern  sogar  eine  Wachstumsbedingung 
ist  und  zwar  so  sehr,  dass  die  Pflanze  in  Küstengegenden  und  auf 
Inseln  am  üppigsten  gedeiht.  Diese  Thatsache  wird  allgemein  zu- 
gestanden, es  bleibt  nur  der  Meinungsunterschied  auszugleichen, 
ob  das  Gedeihen  speziell  der  Seeluft  zugeschrieben  werden  muss, 
oder  der  gleichraässigeu  Luftfeuchtigkeit,  welche  Küstengebieten  in 
beträchtlicher  Breite  in  der  Regel  eigen  ist.   Mir  will  die  letztere 
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Annahme  als  die  begründetere  erscheinen,  denn  in  Brasilien  gedeiht 
der  Maniok  aufs  Üppigste-  in  den  Ufergebieten  von  Flüssen,  zumal 
im  Amazonasthal,  an  Orten,  wo  die  Seeluft  nicht  hindringen  kann. 
Andererseits  wächst  an  der  Coroinandolküste,  dio  vergleichsweise 
trocken  genannt  werden  muss,  eine  rauhfaserige,  geringwertige 
Mauiokknolle,  die  keinen  Vergleich  aushalten  kann  mit  dem  Pro- 
dukte der  feuchten,  malayischeu  Inseln.  Es  scheint  also  nur  Luft- 
feuchtigkeit erforderlich  zu  sein,  einerlei  aus  welcher  Quelle  sie 
stammt.  Da  sie  den  Küstengegenden  in  höchstem  Masse  eigen  zu 
sein  pflegt,  so  ist,  falls  mau  nur  Ausnahmen  zulässt,  die  aufgestellte 
Regel,  dass  Maniok  in  der  Nähe  des  Meeres  das  beste  Gedeihen 
finde  und  hier  die  Knollen  die  meiste  Stärke  lieferten,  nicht  ver- 
werflich. Nach  dem  Binnenlando  zu  werden  die  Knollen  fort- 
schreitend holziger  und  stärkeärmer.  Bei  vorwiegend  trockener 
Luft,  wie  sie  für  dio  halbtropische  Zone  charakteristisch  ist,  ver- 
holzt die  Wurzel  so  sehr,  dass  sio  unbrauchbar  wird,  und  wenn 
noch  beträchtliche  Temperaturschwankungen  hinzutreten,  oder  gar 
das  Quecksilber  sich,  wenn  auch  für  die  kürzeste  Frist,  dem  Ge- 
frierpunkt nähert,  fällt  dio  Möglichkeit  des  Anbaues  vollständig  fort. 

Um  gute  Erträge  zu  geben,  muss  der  Boden  tiefgründig  sein, 
dabei  locker  und  sehr  nahrhaft  —  Eigenschaften,  welche  sich 
ausserhalb  der  tropischen  Urwälder  nicht  häufig  vereinigt  finden. 
Daher  sehen  wir  auch  in  der  Regel  die  Mauiokpflanzuugeu  auf 
Waldlichtungen  augelegt.  In  dem  lockereu,  humusreichen  Boden, 
den  das  todte  Holz  in  Gemeinschaft  mit  den  gefallenen  Blättern 
gebildet  hat,  findet  der  Maniok  seine  bezüglichen  Ansprüche  voll- 
kommen befriedigt;  auf  den  gelichteten  Waldstellcn  herrscht  auch 
eine  hohe  Luftfeuchtigkeit,  mithin  vereinigen  sich  hier  dio 
wichtigsten  Wachstumsbedingungen.  Welche  Zehrkraft  dieser 
Pflanze  innewohnt,  geht  daraus  hervor,  dass  mau  in  den  Straits 
Settlements  den  Boden  der  Waldlichtungen  nach  fünfjähriger,  un- 
unterbrochener Maniokkultur  für  erschöpft  hält,  wenn  kein  Dünger 
zugeführt  wird.  Auf  demselben  Boden  wäre  es  möglich,  Weizen  viele 
Jahre  hintereinander  mit  befriedigenden  Erträgnissen  anzubauen. 
Trotz  dieser  grossen  Ansprücho  des  Maniok  wächst  er  auch  auf 
magerem  Boden,  und  vielfach  werden  schlechte  oder  schon  durch 
andere  Kulturpflanzen  der  Nährstoffe  beraubte  Böden  zur  Maniok- 
kultur verwandt,  natürlich  ist  dann  auch  das  Erträgnis  verhältnis- 
mässig gering. 

Der  süsse  Maniok  bequemt  sich  leichter  als  der  bittere  einem 
kühlen  Klima  au,  wofür  als  Beweis  dienen  kann,  dass  er  noch  in 
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Florida  gut  gedeiht  und  in  Brasilien  soweit  südwärts  bis  zu  den 
Ufern  des  Parana  augebaut  wird,  also  tief  im  Binnenlande,  wo  die 
Temperatur  beträchtlich  schwankt  und  die  Nächte  manchmal  recht 
kühl  sind.  In  Südamerika  geht  der  Anbau  des  Maniok  bis  über 
den  25.  Breitengrad  hinaus.  Auch  an  den  Boden  macht  diese 
Pflauze  geringere  Ansprüche,  sie  nimmt  selbst  mit  lockerem  Sand- 
boden vorlieb,  allein  dieser  Bescheidenheit  entsprechen  auch  die 
Erträgnisse.  Bei  dürftiger  Nahrung  erreichen  die  Knollen  nur  ein 
Gewicht  von  150  bis  180  Gramm;  eine  Verdoppelung  oder  Ver- 
dreifachung kann  in  fruchtbarem  Boden  bei  guter  Pflege  erreicht 
werden,  was  aber  doch  den  Erträgnissen  noch  nicht  gleich  kommt, 
welche  der  bittere  Maniok  liefert;  jedoch  gehen,  wie  gesagt,  hierüber 
die  Ansichten  noch  auseinander,  uud  während  früher  der  süsse 
Maniok  mit  manchen  Vorurteilen  zu  kämpfen  hatte,  findet  er  jetzt 
auch  energische  Verteidiger. 

Ein  Nachteil  des  süssen  Maniok  besteht  jedenfalls  dariu,  dass 
seiue  Knollen  sich  in  der  Erde  nicht  so  lange  frisch  halten,  sondern 
schon  bald  nach  der  Reife  hart  und  lederig  werden. 

Man  hat  gelegentlieh  auch  als  Vorzug  des  bitteren  Maniok 
hervorgehoben,  dass  er  infolge  der  Giftigkeit  gegen  Angriffe  von 
Tieren  geschützt  sei ;  doch  scheint  das  nicht  in  besonders  hohem 
Masse  der  Fall  zu  sein ;  nicht  nur  nährt  sich  die  Raupe  eines 
Nachtschmetterlinges  von  den  Blättern,  sondern  sie  werden  in  Ost- 
afrika auch  von  den  gefürchteten  Wanderheuschrecken  bis  auf  den 
letzten  Stiel  aufgefressen,  und  die  jungen  Blätter  fallen  in  Süd- 
amerika vielfach  den  nicht  minder  schädlichen  Ameisen  zum  Opfer. 
Ja  selbst  wilde  Säugetiere  sollen  die  Blätter  ebensowenig  ver- 
schmähen wie  die  der  verwandten  Kautschuk  liefernden  Mauihot 
Glaziovii,  so  z.  B.  richten  Hirsche,  Wildschweine,  in  Afrika  die 
Antilopen  und  in  Amerika  auch  die  Agutis  viel  Schaden  au. 

Ob  wir  uns  nach  Brasilien  oder  den  Straits  Settlements  wenden 

—  hier  wie  dort  wird  der  Anbau  iu  einer  Weise  betrieben,  die 
uns  nicht  im  mindesten  eine  Anerkennung  abnötigen  kann.  In 
dem  ersten  Lande  suchen  dio  Indianer  eine  lichte  Stelle  des 
Waldes  auf,  räumen  die  Schlinggewächse  weg,  hauen  vielleicht  hier 
und  da  einen  Baum  ab,  den  sie  liegen  lassen  wio  er  fällt  und  in 
Braud  stecken,  —  wodurch  er  aber  nur  verkohlt,  nicht  verbrennt, 

—  hacken  dann,  wo  sich  keine  Hindernisse  bieten,  Löcher,  in 
welche  sie  zwei  bis  vier  Stecklinge  setzen  und  überlassen  die  An- 
lago  ihrem  Schicksal.    Wenn  es  hoch  kommt,  säubern  sie  einmal 
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mit  der  Hacke  die  nächste  Umgebung  der  Sträucher.  Die  weissen 
Maniokpflanzer  folgen  im  Wesentlichen  diesem  Beispiel,  nur  hauen 
sie  die  Lichtungen  regelmässiger  aus  und  suchen  wo  möglich 
eine  Ruihenpflanzuug  einzuhalten.  In  den  Straits  Settlements  ver- 
fahren Europäer  und  Chinesen  ziemlich  übereinstimmend.  Auf 
einer  zur  Anpflanzung  geeigneten  Stelle  des  Waldes  werden  die 
Bäume  einige  Fuss  über  dem  Boden  abgeschlagen  und  dann  au- 
gezündet. Das  Resultat  ist,  dass  nur  das  Gezweige  und  die  auf 
dem  Platzo  stehenden  Sträucher  verbrennen,  die  Stümpfe  aber 
werden  durch  das  Feuer  nur  ihrer  Rinden  beraubt  uud  die  Stämino 
verkohlen  äusserlich  etwas;  sie  bleiben  bis  nach  der  ersten  Ernte 
liegen  uud  werden  dann  nach  und  nach  weggeschafFt,  um  als 
Brennmaterial  zu  dienen.  Der  frei  gewordene  Grund  wird  behackt, 
da  er  zu  uuregelmässig  ist,  um  gepflügt  werden  zu  können,  und 
dann,  so  gut  es  geht,  in  graden  Reihen  abgesteckt,  die  bepflauzt 
werden.  Ein-  oder  zweimal  wird  zwischen  den  Reihen  gehackt, 
dann  bleibt  die  Pflanzung  bis  zur  Ernte  sich  selbst  überlassen. 
Nur  die  Europäer  düngen  nach  den  ersten  drei  bis  vier  Ernten,  doch 
gehen  ihre  Ansichten  über  Zeit  und  Stoff  noch  weit  auseinander. 
Die  Chinesen  bewirtschaften  ihre  Anlage  bis  sie  erschöpft  ist,  dann 
suchen  sie  sich  eine  andere  Waldstelle  aus,  um  auf  derselben  ihre 
Raubwirtschaft  fortzusetzen.  Dieses  System,  das  sie  auch  in  der 
Pfeffer-  und  Gambirkultur  befolgen,  hat  eine  solche  Wälder- 
verwüstung  hervorgerufen,  dass  die  indische  Regierung  sich  nun 
gezwungen  sieht,  diesem  Treiben  zu  steuern. 

Die  vorstehende  Schilderung  ist  nur  als  Regel  aufzufassen, 
welche  mustergültige  Ausnahmen  zulässt.  Betrachten  wir  dio 
letzteren,  dann  finden  wir,  dass  das  erwählte  Feld  von  allen,  einer 
sorgfältigen  Bearbeitung  entgegenstehenden  Hindernissen,  wie  Baum- 
stümpfen, Wurzeln  und  Steineu,  gesäubert,  und,  sobald  es  bei  Be- 
ginn der  Regenzeit  möglich  ist,  so  oft  gepflügt  uud  geegt  wird, 
bis  der  Boden  in  feinen  Krumen  liegt.  Zugleich  wird  gedüngt, 
wenn  diese  Massregcl  notwendig  ist,  und  sie  ist  es  in  allen  Fällen, 
wo  der  Boden  nicht  jungfräulich  ist,  das  heisst,  wo  er  schon  mehr 
als  drei  Ernten  hervorgebracht  hat.  Stallmist  und  Kompost  ver- 
dienen den  Vorzug,  Waldstreu  ist  von  kaum  minderer  Wirkung. 
In  Indien  will  mau  auch  mit  Gründüngung  recht  gute  Erfolge  er- 
zielt haben,  dio  natürlich  der  vorhergehenden  Ernte  auf  dem  Fusse 
folgen  muss.  Indigo,  Erdnüsso  uud  andero  schnellwachsende 
Pflanzen  werden  zu  diesem  Zwecke  gesäet  und  mit  einer  Kalk- 
bestreuung  untergepflügt. 
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Nach  dieser  Vorbereitung  werden  in  Abständen  von  90  bis 
100  Centimeter  seichte  Saatfurchen  gezogen,  in  welche  die  Steck- 
linge 70  bis  100  Centimeter  von  einander  entfernt  eingelegt  werden. 
Die  Stecklinge  werden  aus  den  Stengeln  der  reifen  Straucher  ge- 
schnitten, ungefähr  20  bis  40  Centimeter  lang,  wobei  darauf  zu 
achten  ist,  dass  jeder  Steckling  von  mindestens  einem  jener  Knoten 
besetzt  ist,  die  ich  in  den  botanischen  Bemerkungen  erwähnte ;  man 
vermeidet  am  besten  die  ältesten  und  jüngsten  Teile  der  Stengel, 
erstere  sind  zu  stark  verholzt,  letztere  zu  leicht  dem  Verderben 
ausgesetzt  und  schwächlich.  Die  Pflanzmethode  entspricht  ganz 
derjenigen  des  Zuckerrohrs,  das  auch  durch  Schnittlinge  oder 
Stecklinge,  die  je  mit  mindestens  einem  Blätterknoten  besetzt  sein 
müssen  und  die  wagerecht  in  seichte  Furchen  gelegt  werden,  fort- 
gepflanzt wird. 

Am  häufigsten  werden  die  Maniokstecklinge,  gleich  den  Zucker- 
rohrstecklingeu,  wagerecht  in  die  Furchen  gelegt,  worauf  man  diese 
zupflügt  und  hiernach  das  Feld  glatt  schleift;  ebenso  gut  hat  sich 
aber  auch  schräges  Einstecken  bewährt,  wobei  die  Stengelstücke 
aus  der  Erde  heraussehen,  wodurch  man  die  Arbeiter  besser  kon- 
trollieren kann.  Wenn  die  Auwendung  des  Pfluges  nicht  stattfinden 
kann  und  Pflanzlöcher  gehackt  werden  müssen,  werden  die  Steck- 
linge auch  wohl  senkrecht  in  die  Erde  gebracht,  aus  der  man  sie 
27a  bis  8  Centimeter  hervorragen  lässt;  die  Bewurzclung  findet 
auch  nach  dieser  Methode  statt,  weil  sie  überhaupt  sehr  leicht  vor 
sich  geht,  vorausgesetzt  nur,  dass  die  Anpflanzung  in  der  Regen- 
zeit ausgeführt  wird. 

Das  Zusammensetzen  mehrerer  Stecklinge  an  einer  Stelle  ist 
entschieden  verwerflich ;  den  Indianern  mag  dieses  Verfahren  wohl 
verziehen  werden,  nicht  aber  weissen  Pflanzern.  Es  macht  weniger 
Mühe,  in  den  bei  sorgfältiger  Pflanzung  spärlichen  Lücken  nach- 
zupflanzen, als  massenhaft  ausdünnen  zu  müssen.  Auf  sehr  frucht- 
barem Boden,  von  dem  mau  erwarten  kaun,  dass  er  Pracht- 
exemplare hervorbringt,  empfiehlt  es  sich,  die  Reihen  etwas  weiter 
zu  legen  als  oben  angegeben,  vielleicht  l'A  oder  gar  1  Vs  Meter. 

Da  der  Maniok  später  viel  Platz  braucht  und  er  die  Abstände 
in  der  ersten  Zeit  nicht  ausfüllt,  pflegt  man  häufig,  namentlich  auf 
neuem  Boden,  zuerst  schnellwachsende  Pflanzen,  z.  B.  Mais  und 
Bergreis,  dazwischen  zu  pflanzen;  der  Ertrag  ist  zwar  kein  grosser, 
aber  die  Zwischenkultur  schadet  dem  Maniok  nichts.  Weniger 
empfehlenswert  ist  die  Praxis  mancher  kleiner  Pflanzer,  Maniok  als 
Zwischenkultur  zwischen  Kaffee  uud  Kakao  zu  pflanzen,  wodurch 
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der  Boden  unnötig  ausgesogen  wird ;  besser  ist  schon  eine  Misch- 
kultur von  Bananen  und  Maniok. 

Die  Stecklinge,  die  schon  nach  vierzehn  Tagen  Blätter  ent- 
wickeln, wachsen  so  schnell,  dass  sie  schon  nach  zwei  Monaten 
Sträucher  von  30  Centiraoter  Höhe  gebildet  haben.  Nach  weiteren 
sechs,  höchstens  acht  Wochen  ist  das  Feld  so  vollständig  im  Besitz 
des  Manioks.,  dass  das  Unkraut  nicht  mehr  aufkommen  kann  und 
eine  fernere  Bodenbearbeitung  ausgeschlossen  ist.  Bis  zu  diesem 
Zeitpuukt  ist  das  Feld  so  zu  pflegen,  als  ob  es  mit  Pfeilwurz  be- 
standen wäre ,  ich  verweise  daher  auf  den  vorhergehenden 
Abschnitt,  glaube  aber  ausdrücklich  bemerken  zu  sollen,  dass  auch 
der  Maniok  nicht  eigentlich  behäufelt,  sondern  die  Erde  nur 
leicht  beigezogeu  wird. 

In  Indien  lassen  manche  Pflanzer  die  Sträucher  auf  1  bis  VU 
Meter  zurückschueiden,  wenn  sie  eine  Höhe  von  IVa  Meter  oder 
darüber  erreicht  haben,  eiu  Verfahren,  das  vielseitige  Missbilligung 
erfahrt  und  gewiss  mit  Recht.  Durch  das  Zurückschneideu  wird 
die  Pflanze  angespornt,  die  abgenommenen  Teile  zu  ersetzen; 
hierdurch  muss  aber  die  Ansammlung  von  Stärke  in  den  Wurzeln 
Not  leiden. 

Durch  eingehende  wissenschaftliche  Untersuchungen  ist  zweifel- 
los festgestellt  worden,  dass  die  Runkelrüben  durch  das  übliche, 
wiederholte,  teilweise  Entblättern  bedeutend  in  ihrer  Entwickeluug 
gehemmt  werden,  mit  anderen  Worten,  die  Wurzelernte  erleidet 
einen  beträchtlichen  Ausfall.  Dieses  Resultat  ist  sicher  auf  alle 
Wurzelgewächse,  also  auch  auf  die  Manioks  anwendbar.  Dagegen 
halte  ich  das  Vorgehen  der  intelligenteren  Pflanzer  Westiudiens  für 
nachahmenswert,  welches  in  der  unnachsichtigen  Unterdrückung 
der  Blüte  besteht.  Diese  Massregel  ist  so  zu  begrüuden:  Alle  sog. 
Wurzelgewächse  sammeln  in  ihren  Wurzelstöcken  —  eine  Be- 
zeichnung, die  an  anderer  Stelle  erklärt  wurde  —  Stärke  an,  um 
sie  zu  der  später  folgenden  Samenbilduug  zu  verwenden.  Mit  fort- 
schreitender Samenbilduug  wird  daher  der  Wurzelstock  stärkeärmer, 
was  am  leichtesten  beobachtet  werden  kann,  wenn  man  von  Möhren 
oder  Rüben  Samen  züchtet.  Die  im  zweiten  Jahre  ins  Samenbeet 
gestellten  Wurzeln  werden  nach  und  nach  hohl  —  ihr  Stärkegehalt 
ist  in  die  Samen  übergegangen.  Es  wird  nun  auch  begreiflich 
sein,  warum  es  den  nordischen  Landwirt  verdriesslich  stimmt, 
wenn  auf  seinem  Möhren-  oder  Rübenfeld  zahlreiche  Samenstengel 
aufschlössen. 
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Die  Erfahrung  der  westindischen  Maniokpflanzer,  dass  sie- 
durch  das  Ausbrechen  der  Blütenknospen  grössere  Wurzeln  erzielen, 
ist  also  wohl  begründet;  ausserdem  lässt  sich  zu  Gunsten  dieser 
Massregel  noch  anführen,  dass  die  Blätter  eine  Kräftigung  erfahren 
und  diese  sind  die  »Stärkefabriken«  der  Pflanzen;  sie  bilden 
diesen  Stoff  aus  der  Kohlensäure,  dio  sie  aus  der  Luft  an  sich 
ziehen  und  dem  Wasser,  das  ihnen  die  Wurzeln  zuführen  unter 
Mitwirkung  des  Sonnenlichtes,  um  ihn  in  fertigem  Zustande  an  die 
Wurzelstöcke  abzugeben. 


Die  Ernte  und  die  Erntebercitnng. 

Die  zwischen  der  Anpflanzung  und  Ernte  liegende  Zeit 
schwankt  beträchtlich  je  nach  Klima  und  Spielart.  Wie  wir  Früh- 
und  Spätkartoffeln  haben,  so  gibt  es  Früh-  und  Spätmanioks,  die 
in  ihren  Entwickelungsperiodcn  bis  zu  sechs  Monaten  von  einander 
abweichen.  Dieselbe  Spielart,  welche  an  den  Ufern  des  Amazonas- 
stromes in  sechs  Monaten  reift,  kann  auf  der  unfernen  Hochebene 
erst  nach  zwölf  Monaten  geerntet  werden.  Im  allgemeinen  die 
aufmerksamste  Beobachtung  verdient,  dass  unter  Reife  der  Zustaud 
des  höchsten  Stärkegehalts  der  Wurzeln  zu  verstehen  ist  und  nicht 
die  Tolreifo  der  Sträucher;  mau  erntet  also  am  besten,  wenu  die 
Pflanze  im  Welken  begriffen  ist,  nicht,  wenn  sie  sich  schon  allzusehr 
erschöpft  hat.  Was  in  dieser  Hinsicht  über  die  Pfeilwurz  gesagt 
ist,  gilt  auch  für  den  Maniok.  In  dieser  Hinsicht  werden  von  un- 
wissenden Pflanzern  oft  grosse  Fehler  gemacht.  So  lassen  die 
Chinesen  der  Straits  Settlements  ihre  Wurzeln  1(5  und  sogar  18 
Monate  in  der  Erde,  weil  sie  glauben,  je  älter  desto  gehaltreicher 
würden  sie.  Die  Europäer  ernten  schon  im  neuuteu  und  zehnten 
Monate,  weil  ihnen  die  Wissenschaft  der  Chemie  sagte,  dass  zu 
diesem  Zeitpunkte  die  Wurzelu  die  meiste  Stärke  enthalten,  und 
von  da  ab  ein  Verlust  eintritt,  begleitet  von  dem  Nachteil,  dass  die 
Fasern  immer  holziger  werden,  was  die  Ausbeute  erschwert  und 
nicht  vollständig  gelingen  lässt.  Die  Europäer  erzeugen  also  auf 
einer  gegebenen  Fläche  nicht  allein  mehr  Stärke  als  ihre  chinesi- 
schen Konkurrenten,  sondern  haben  diese  Fläche  auch  sechs  bis 
acht  Monate  früher  zur  anderweitigen  Verfügung  frei.  Ich  fühle 
mich  gedrängt,  auf  solche  Triumpfe  europäischer  Intelligenz  immer 
wieder  hinzuweisen  angesichts  der  zur  Mode  gewordenen  Ver- 
himmelung  der  chinesischen   Kultur    und  Tüchtigkeit   und  der 
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daraus  resultierenden  Verzagtheit,  welche  die  Ausbreitung  der 
»gelben  Menschenflut«  für  unaufhaltsam  erklärt.  Der  Europäer 
braucht  nur  zu  wollen  und  der  Chinese  rnuss  weichen. 

Dieses  Beispiel  zeigt  auch,  wie  wohlberaten  ein  Maniokpflanzer 
ist,  wenn  er  die  geringe  Ausgabe  nicht  scheut  und  von  einem 
Chemiker  feststellen  lässt,  wann  die  von  ihm  gezüchtete  Spielart  in 
seiner  Gegend  am  vorteilhaftesten  geerntet  wird.  Wenn  er  das 
nicht  kann,  dann  inuss  ihm  der  vollständige  Wachstumsstillstand 
der  Sträucher,  die  weit  fortgeschrittene  Verholzung  der  Rinde  und 
dio  starke  Neigung  zur  Blütenentwickelung  sagen,  dass  die  Zeit 
der  Ernte  gekommen  sei.  Es  dürfte  schwerlich  ein  Fall  fest- 
zustellen sein,  in  welchem  es  rätlich  erscheint,  die  Ernte  über  den 
zwölften  Lebcnsmouat  des  Manioks  hinauszuschieben ;  bei  dem 
süssen  Maniok  ist  es  sogar  durchaus  notwendig,  den  nach  sechs  bis 
acht  Monaten  eintretenden  Zeitpunkt  des  Welkeus  der  Pflanze  nicht 
zu  verpassen. 

Die  Aberntung  wird  in  der  Regel  so  vollzogen:  Zunächst 
werden  die  Sträucher  mit  einer  Sichel  oder  eiuem  Messer  um  einige 
Fuss  gekürzt,  dann  tief  unten  angefasst  und  mit  den  Wurzelu  aus- 
gezogen. Die  letzteren  brechen  zuweilen  ab ;  die  im  Boden  bleiben- 
den Stücke  werden  später  ausgehackt  oder  ausgepflügt.  Das  be- 
schwerliche Ausziehen  kann  beträchtlich  durch  einen  Pflug  er- 
leichtert werden,  den  mau  hart  an  beiden  Seiten  der  Reihen  laufen 
lässt,  wie  ich  es  im  vorigen  Abschnitte  dargelegt  habe. 

Im  Durchschnitt  liefert  jede  Maniokstaude  füuf  bis  sechs 
Knollen,  die  eine  Länge  von  25  bis  30  Ceutimeter  besitzen,  bei 
einer  Dicke  von  5  bis  7  Ceutimeter;  es  sollen  übrigens  Knollen  vor- 
kommen von  12  bis  15  Kilo  Gewicht. 

Die  Ernte  wird  nach  dem  Gehöfte  gefahren,  wo  mit  einem 
Beile  dio  Knollen  von  den  Sträuchern  abgeschlagen  werden.  Die 
letzteren  bewahrt  man  in  einem  trockenen  Schuppen  auf,  sie 
werden  für  die  nächste  Anpflanzung  zu  Stecklingen  verschnitten. 

Gelegentlich  werden  die  geschälten  Knollen  in  dünne  Schnitte 
zerlegt,  dio  in  Asche  gebacken  und  so  genossen  werden,  viel 
häufiger  wird  aber  zuerst  ein  Maniokmehl  hergestellt  —  dieFariuha 
de  mandioc  der  Brasilianer.  —  Dieses  Mehl  wird  bereitet,  indem 
die  Wurzeln  gewaschen,  mit  scharfen  Messern  geschält  und  grob 
zerrieben  werden.  Dies  geschieht  entweder  auf  einem  flachen 
Reibeisen  oder  auf  einem  sich  drehenden  von  einem  Reibeisen  be- 
deckten Rad.    Die  Masse  wird  dann  in  Säcken  ausgepresst,  gesiebt 
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und  in  flachen  eingemauerten  Eisenpfannen  über  einem  durch  ein 
Holzfeuer  erhitzten  Rauchfang  getrocknet ;  die  Hauptsache  ist,  dass 
die  Masse  gleichmässig  bei  nicht  zu  starker  Wärme  trocknet  und 
eine  schöne  weisse  Farbe  erhält,  sie  wird  deshalb  nur  in  dünnen 
Schichten  in  die  Pfanne  gebracht  und  mit  hölzernen  Rechen  um- 
gerührt. Zum  Schluss  wird  das  Mehl  dann  in  Hand-  oder  Wasser- 
mühlen gepulvert.  Dieses  Mehl  findet  eine  ausgedehnte  Ver- 
wendung in  Südamerika,  am  häufigsten  wird  es  mit  Wasser  zu 
dünnen  Kuchen  gebacken,  welche  die  tägliche  Nahrung  der  ärmeren 
Bevölkerung  bilden. 

Die  brasilianischen  Indianer  und  kleinen  Grundbesitzer  portu- 
giesischer Abstammung  bereiten  sich  die  Fariuha  in  folgender 
Weise:  Die  geernteten  Wurzeln  werden  zunächst  zwei  Tage  in 
Wasser  —  gewöhnlich  in  die  erste  beste  Pfütze  —  gelegt,  wodurch 
die  zähe  Schale  so  erweicht,  dass  sie  leicht  abgetrennt  werden 
kann.  Die  geschälten  Wurzeln  werden  dann  in  einen  hölzernen 
Trog  geworfen,  an  dessen  Rand  eine  Frau  steht,  mit  einem  Brett 
bewaffnet,  auf  dem  eine  Kupferplatte  mit  zahlreichen  Nagellöchern 
befestigt  ist.  Auch  Holzplatten  mit  kleinen  Eisenspitzchen  dienen 
zum  Raspeln.  Auf  diesem  Reibeisen  werden  die  Wurzeln  zerrieben, 
eine  andere  Frau  reibt  die  Masse  durch  ein  korbartiges  Sieb,  um 
die  gröbsteu  Fasern  auszuscheiden  und  füllt  sie  dann  in  einen 
laugen  Sack,  richtiger  eine  Röhre,  die  aus  Palmenfasern,  Rinden- 
streifen oder  den  Stengelstreifen  einer  Marautacee  geflochten  ist. 
Die  Fäden  laufen  schräg  um  den  Sack,  so  dass  dessen  Leistungs- 
fähigkeit erhöht  werden  kann,  einfach  durch  Zusammenziehen  der 
Enden.  Durch  Aufbauschen  der  Seiten  wird  der  Sack  iu  eine 
möglichst  gedrungene  Form  gebracht,  dann  gefüllt  und  an  einem 
Baum  oder  Pfahl  aufgehängt.  An  das  uutere  Ende  wird  ein  Ge- 
wicht gehängt;  dadurch  verlängert  und  verengt  sich  zugleich  der 
Sack  und  auf  seinen  Inhalt  wird  ein  solcher  Druck  geübt,  dass 
seine  Feuchtigkeit  fortrinnt.  Die  auf  diese  Weise  ausgepresste,  sehr 
giftige  und  deshalb  vor  Kindern  und  Vieh  sorgfältig  zu  bewahrende 
Flüssigkeit  wird  in  einer  unterstehenden  Pfanne  aufgefangen  und 
bis  zu  sirupartiger  Konsistenz  eingekocht.  Die  so  erhaltene,  Cassa- 
reep  genannte  Masse  wird  mit  Pfeffer  und  Piment  gewürzt,  und 
dient  als  beliebte,  in  Westiudien  pepper-pot  genannte  Sauce  bei 
Fleisch-  und  Fischgerichten.  Durch  das  Einkochen  verliert  die 
Flüssigkeit  ihre  giftigen  Eigenschaften,  wirkt  aber  äusserst  fäulnis- 
widrig und  dient  zur  Aufbewahrung  von  Fleisch,  das  es  länger 
geniessbar  erhalten  soll  als  Essig. 
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Die  Flüssigkeit  setzt  beim  Stehenlassen  eine  besonders  feine 
Starke  ab,  die  nach  Abgiessen  der  Flüssigkeit  und  Erhitzen  in 
eisernen  Pfannen  bis  zum  Aufschwellen  und  Verkleben  der  Körner 
eine  vorzügliche  Art  Tapioka  gibt. 

Auch  ein  berauschendes  Getränk,  in  Brasilien  Tucupi  genannt, 
wird  zuweilen  aus  dem  ausgepressten  Saft  hergestellt,  indem  man 
ihn  einfach  an  die  Sonne  stellt  oder  mit  Zusatz  von  Melasse  zur 
Gärung  bringt. 

Die  ausgedrückte  Masse  wird  in  einer  grossen,  irdenen  Pfanne, 
zuweilen  l3/*  Meter  Durchmesser  haltend,  unter  fortwährendem 
Umrühren  bei  gelinder  Erwärmung  geröstet.  Anfänglich  steigt  ein 
widerlicher  Geruch  auf,  der  die  Gegenwart  von  Gift  verrät,  allmälig 
verliert  er  sich,  um  durch  einen  Wohlgeruch  ersetzt  zu  werden, 
wie  ihn  gerösteter  Mais  abgibt.  Inzwischen  beginnt  die  Masse  zu 
trocknen  und  wird  nun  nach  und  nach  mit  einem  hölzernen  Löffel 
aus  der  Pfanne  in  ein  Körbchen  geschöpft,  und  durch  ein  grobes 
Sieb  von  den  Fasern  uud  groben  Teilen  gereinigt.  Das  so  er- 
haltene etwas  dunkle  Mehl  wird  meist  direkt  auf  Steinen  oder 
Ofeuplatten  über  dem  Feuer  zu  Kuchen  gebacken,  die  entweder 
frisch  gegessen  oder  an  der  Sonne  resp.  über  Feuer  getrocknet 
werden.  Dies  sog.  Cassavabrot  schmeckt  in  frischem  Zustande 
recht  gut.  Ein  feineres  Mehl  wird  durch  Stossen  in  einem  Mörser 
erhalten,  das  vielfach  auf  den  Märkten  verkauft  wird  und  zur 
Herstellung  eines  wohlschmeckenden,  in  Paraguay  Chipa  genannten 
Brodes  genannt  wird.  Bei  trockner  Aufbewahrung  hält  sich  dieses 
Mehl  ein  Jahr.  Die  Indianer  Guianas  und  Brasiliens  wissen  aus 
dem  Cassavakuchen  auch  ein  berauschendes  Getränk  zu  bereiten, 
das  bei  ihren  Festen  vielfach  verwendet  wird.  Die  Kuchen  werden 
hierzu  geröstet,  bis  sie  fast  schwarz  sind,  und  in  Stücken 
mit  Wasser  umgerührt;  um  die  Gärung  zu  beschleunigen,  kauen 
die  Frauen  vorhor  die  grösseren  Stücke,  offenbar  zu  dem  Zweck, 
um  durch  die  Diastase  des  Mundes  die  Stärke  in  leichter  gärenden 
Traubenzucker  überzuführen.  Das  so  erhaltene  dicke,  braune 
Getränk  ist  etwas  säuerlich,  aber  von  nicht  unangenehmem  Ge- 
schmack. 

Ferner  dienen  die  Wurzeln  zur  Darstellung  von  Stärke.  Das 
Verfahren  ist  vollständig  übereinstimmend  mit  dem  im  vorigen  Ab- 
schnitt geschilderten.  Hinzuzufügen  ist  nur,  dass  die  beste  Qualität 
dieser  Stärke  zuweilen  in  Kügelchen  geformt  wird ;  sie  führt  dann 
den  Namen  Carima,  hält  sich  aber,  wenn  sie  in  den  Handel  ge- 
bracht wird,  nicht  vollständig  in  dieser  Form,  sondern  zerbröckelt 
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teilweise.  Der  Rückstand  ist  gut  als  Schweinemastfuttcr  zu  ver- 
werten. 

Schliesslich  ist  noch  die  Gewinnung  der  Tapioka  zu  erwähnen. 
Im  grössten  Massslabe  findet  sie,  wie  ich  schon  sagte,  in  den 
Straits  Settlements  statt.  Wenn  wir  dort  die  Fabrik  eines  Euro- 
päers oder  eines  Inders,  der  von  einem  europäischen  Verwalter 
unterstützt  wird,  besuchen,  finden  wir  den  Dampf  als  die  be- 
wegende Kraft  aller  Maschinen.  Nachdem  den  Knollen  die  holzigen 
Köpfe  abgeschlagen  wurden,  werden  sie  in  eine  grosse,  drehende 
Trommel  geworfen,  in  welche  Röhren  in  der  Weise  eingeführt  sind, 
dass  sie  einen  dauernden,  gleichmässig  verteilten  Wasserstrom  auf 
die  in  unausgesetzter  Drehung  begriffenen  Wurzeln  speien.  Die- 
selben werden  um  so  reiner,  je  mehr  sie  sich  dem  anderen  Ende 
der  Trommel  nähern,  und  wenn  sie  dasselbe  erreichen,  sind  sie 
vollständig  gesäubert.  Ohne  menschliches  Zuthun  fallen  sie  in 
eine  Reibmaschiue,  welche  sie  in  der  Form  eines  feinen  Breies  ver- 
lassen, um,  ebenfalls  ohne  menschliche  Hilfe,  in  einen  Cylinder  zu 
fallen,  der  entweder  mit  starkem  Musselin  oder  feinem  Messing- 
drahtgeflecht überkleidet  ist.  Durch  seine  Seiten  strömt  ununter- 
brochen Wasser  ein ;  und  durch  dieso  Waschung  wird  die  Stärke 
von  den  Fasern  getrennt.  Die  erstere  geht  mit  dem  ausströmenden 
Wasser  in  eine  unterstehende  Bütte,  aus  der  sie,  gedrängt  von 
einem  am  Boden  eintretenden  Wasserstrom,  durch  eine  offene 
Röhre  nach  eiuer  Reihe  von  Bottichen  läuft,  die  für  ihren 
Empfang  eingerichtet  sind.  Die  Einrichtung  und  Anordnung  der 
Bottiche  ist  ziemlich  schwierig  und  kostspielig,  doch  hängt  hiervon 
viel  ab,  da  man  bei  ungenügenden  Einrichtungen  bis  50  %  des 
Produktes  verlieren  kann ;  die  Maniokstärkekörner  sind  nämlich 
dreimal  so  klein  wie  diejenigen  der  Kartoffel,  und  setzen  sich  da- 
her nur  sehr  langsam  ab.  Die  Fasern  werden,  wenn  sie  vollständig 
ausgewaschen  sind,  aus  dem  Cylinder  in  Körbe  entleert,  um  ent- 
weder auf  den  Komposthaufen  gebracht  oder  dem  Vieh  als  Futter 
verabreicht  zu  werden,  wozu  sie  sich  indessen  wenig  eignen ;  da  sie 
nur  noch  wenig  Nährstoffe  enthalten. 

Nachdem  sich  die  Stfirke  in  den  Bottichen  niedergeschlagen 
hat,  wird  das  Wasser  durch  eine  senkrechto  Reihe  von  Krahnen 
gradweise  abgelassen.  Frisches  Wasser  wird  zugeführt,  mit  dem 
Bodensatz  tüchtig  umgerührt  und  dann  wieder  in  der  vorigen 
Weise  abgelassen.  Wie  oft  dieses  Verfahren  wiederholt  werden 
muss,  hängt  von  der  Reinheit  des  Wassers  ab,  denn  die  Tapioka 
wird  in  erster  Linie  nach  ihrer  Weisse  beurteilt.    Eine  reichliche 
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Versorgung  mit  sehr  reinem  Wasser  ist  daher  eine  unerlässliche 
Bedinguug  für  die  Errichtung  einer  Tapiokafabrik. 

Wenn  die  Stärke  vollständig  rein  gewaschen  ist,  bleibt  sie  in 
den  Bottichen  bis  sie  oberflächlich  getrocknet  ist,  dann  wird  sie  in 
Klumpen  ausgeschnitten  und  für  das  Schlussverfahren  bereit  ge- 
stellt. Soll  Tapiokaraelil  erzielt  werden,  dann  müssen  die  Klumpen 
auf  luftigen  Regalen  vollständig  trocknen,  bevor  sie  auf  grosse, 
nahezu  wagerechte  Ziunplatten  gelegt  werden,  uuter  welchen  ein 
Heizkanal  herzieht,  in  dem  eine  ausserordentlich  mässige  Wärme 
unterhalten  wird.  Das  Tapiokamehl  ist  also  nichts  weiter  als  reine 
unveränderte  Tapiokastärke. 

Europa  nimmt  die  Tapioka  am  liebsten  in  Form  von  Schollen 
oder  Flocken  —  in  den  Fabriken  wie  im  englischen  Handel  Flakes 
genannt.  Um  diese  Sorte  herzustellen,  werden  die  Klumpen  nicht 
auf  Regalen,  sondern  in  tiefen  Pfannen  bei  ziemlich  starker  Er- 
wärmung getrocknet.  Daun  werden  sie  auf  die  erwähnten  Zinn- 
platten gebracht  und  mit  hölzernen  Rechen  so  lange  umgewandt, 
bis  sio  die  bekannte  Schollenform  angenommen  haben.  In  einem 
Nu  werden  die  Schollen  in  einer  Sortiermaschine  in  verschiedene 
Grössen  getrennt  und  dann  in  Kisten  verpackt.  Während  des 
Trocknens,  Sorticrens  und  Verpackens  wird  alle  erdenkliche  Vor- 
sicht beobachtet,  die  Tapioka  vor  Staub  zu  schützen,  wie  denn 
während  des  ganzen  Verfahrens  streng  auf  Reinlichkeit  ge- 
halten wird. 

Besuchen  wir  nun  eine  chinesische  Fabrik  der  Straits  Settle- 
ments. Im  Hofe  sitzt  eino  Anzahl  Arbeiter  mit  plumpen  Messern 
und  schälen  die  Wurzeln  zur  Hälfte  ab,  wobei  ein  grosser  Teil 
der  letzteren  mit  der  Schale  abgeschnitten  wird.  Hierauf  werden 
die  geschälten  Wurzeln  in  eine  grosse  Bütte  getrageu,  in  welcher 
einige  Chinesen  dieselben,  sie  mit  den  Füssen  tretend,  waschen, 
während  andere  Wasser  herbeitrageu.  Wenn  eine  Bütte  voll  ge- 
waschen ist,  wird  die  Arbeit  so  lange  eingestellt,  bis  die  Wurzeln 
in  Körben  nach  der  altmodischen  Haudmühle  gebracht  worden 
sind,  auf  der  sie  zu  Brei  gemahlen  werden.  Derselbe  fällt  in  einen 
untergestellten  Korb,  welcher,  wenn  gefüllt,  nach  einem  anderen 
Räume  getragen  und  dort  in  ein  geflochtenes,  grosses  Holzsieb,  das 
mit  Musselin  überzogen  ist,  entleert  wird.  Über  dem  Sieb  läuft 
eine  mit  Wasser  gefüllte  Holzrinne  her,  die  durch  einen  eingefügten 
Holzstopfen  abgezapft  weiden  kann.  Einige  Chinesen  beschäftigen 
sich  hier,  die  Stärke  auszuwaschen.  Der  Eine  zieht,  so  oft  Wasser 
verlangt  wird,  den  Stopfen  aus  der  Rinne,  die  Anderen  kneten  den 
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Teig  mit  den  Händen,  bis  sie  denken,  dass  alle  Stärke  aus- 
gewaschen ist.  Selbstverständlich  nimmt  diese  Operation  viel  mehr 
Zeit  in  Anspruch,  als  wenn  die  Wurzeln  mit  der  Maschine  ge- 
waschen werden,  und  dass  sie  unappetitlicher  verläuft  und  verlaufen 
muss,  liegt  klar  auf  der  Hand. 

Der  ausgewaschene  Rückstand  wird  weggeworfen,  damit  das 
Sieb  aufs  Neue  gefüllt  werden  kann.  Das  Wasser,  welches  die 
Stärke  wegführt,  fliesst  in  einer  Holzrinne  nach  einem  Bottich,  wo 
sich  die  Stärke  niederschlägt.  Nachdem  das  geschehen,  wird  das 
Wasser  abgelassen  und  die  Stärke  in  eine  Anzahl  Fässer  geschaufelt, 
die  mit  Wasser  gefüllt  werden.  In  den  folgenden  acht  Tagen  wird 
das  Wasser  täglich  erneuert  und  nachdem  es  zum  letzten  Mal  ab- 
gelassen wurde,  wird  die  Stärke  in  Klumpen  aus  den  Fässern  ge- 
nommen und  nach  dem  Trocken  hause  gebracht,  wo  sie  auf  luftige 
Regale  gelegt  wird.  Soll  Flocken  -  Tapioca  bereitet  werden,  dann 
kommen  die  nahezu  trocknen  Klumpen  in  tiefe  Pfannen,  wo  sie 
bei  starker  Erwärmung  so  lange  umgerührt  werden,  bis  sie  die  ge- 
wünschte Form  angenommen  haben. 

Die  Chinesen  bereiten  aber  mit  Vorliebe  die  sog.  Perltapioka, 
wozu  sie  sich  des  folgenden  Verfahrens  bedienen.  Die  getrockneten 
Klumpen  werden  in  einer  Handmühle  in  eine  Form  gebracht  wie 
Schrot  No.  4.  An  der  Decke  eines  Arbeitsraumes  hängt  ein  grobes 
Tuch  wie  eine  Hängematte,  offen  gehalten  durch  Querstäbe.  Man 
glaubt  auf  den  ersten  Blick  ein  Canvassboot  vor  sich  zu  sehen. 
Dieses  Tuch  wird  mit  der  geschrotenen  Stärke  gefüllt  und  dann 
von  zwei  Arbeitern  vermittelst  Bändern,  die  au  den  entgegen- 
gesetzten Euden  angebracht  sind,  in  zuckender  Bewegung  hin-  und 
hergezogen.  Unter  dieser  Behandlung  schleifen  sich  die  Körner  zu 
vollständig  ruudeu  Kügelchen  ab,  die  zu  ihrer  Fertigstellung  noch 
einer  halbstündigen  gelinden  Erwärmung  in  eiuer  Pfanne  bedürfen. 
Bei  schönem  Wetter  werden  sie  auch  wohl  einen  halben  Tag  in 
der  Sonne  getrocknet. 

Um  die  Tapiokabereitung  verständlicher  zu  machen,  bemerke 
ich,  dass  alle  Stärke,  einerlei  welchen  Sondernamen  sie  führt,  aus 
mikroskopisch  kleinen,  verschieden  geformten  Körnchen  besteht. 
In  feuchtem  Zustande  dem  Einfluss  von  Wärme  ausgesetzt,  quellen 
die  Körnchen  auf,  und  bilden  eine  formlose  Masse,  die  nie  wieder 
granulieren  kann.  Man  erinnere  sich  nur  des  Kleisters,  der  das 
nächstliegende  Beispiel  hierfür  bildet.  Stärke  kann  in  kaltem 
Wasser  liegen,  ohne  dass  sie  ihre  Körnerform  verliert;  wäre  dem 
nicht  so,  dann  könnte  sie  überhaupt  nicht  bereitet  werden.  Nur 
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Wärme  in  Verbindung  mit  Feuchtigkeit  kann  die  Körnerform  un- 
wiederbringlich zerstören.  Es  geht  hierbei  gleichzeitig  eine  chemi- 
sche Veränderung  vor  sich,  iudem  sich  das  Amylum  teilweise  in 
Dextrin  verwandelt  und  dadurch  löslicher  in  Wasser  wird. 

In  den  Handel  kommt,  wie  bemerkt,  die  Tapioka  meist  als 
Flocken-  und  Perltapioka,  sowie  als  Tapiokamehl,  und  zwar  in 
Säcken  oder  Fässern ;  dio  weitere  Bereitung  und  Sortierung  nach 
den  verschiedenen  Grössen  sowie  die  Entfernung  des  Mehlstaubes 
und  die  Verpackung  zum  Kleinverkauf  geschieht  in  den  europäi- 
schen Handelsplätzen;  man  hat  zwar  in  Reunion  gleichfalls  die 
dazu  nötigen  Maschinen  aufgestellt,  aber  besser  ist  es  schon,  diese 
Manipulationen  in  Europa  ausführen  zu  lassen,  wo  mau  die  augen- 
blicklichen Erfordernisse  des  Handels  besser  übersehen  kann.  Sache 
der  Tropen  ist  es  hingegen,  ein  Material  nach  Europa  zu  senden, 
das  möglichst  wenig  mehligen  Abfall  gibt  und  eine  gleichmässig 
hell  weisse  Farbe  besitzt,  ohuo  die  von  Resten  der  Epidermis  oder 
zu  starker  Erhitzung  an  Metall  herrührenden  schwarzen  Punkte. 

Selbstverständlich  lässt  sich  aus  dem  Maniok  oder  aus  den 
Rückständen  bei  der  Tapiokabereitung  auch  ein  Alkohol  bereiten  ; 
man  erhält  aus  dem  Maniok  2G  %  Alkohol  von  45°  oder  17  % 
Alkohol  stärkeren  Grades;  er  behält  aber  lange  Zeit  einen  wenig 
angenehmen  Geruch. 

Was  schliesslich  die  Ertragsfähigkeit  des  Maniok  anbetrifft, 
so  liegen  darüber  sehr  weit  auseinandergehende  Angaben  vor,  von 
denen  einige  gewiss  übertrieben  sind.  So  will  ein  Brasilianer  auf 
eiuem  Quadrat  von  220  Metern  40  000  Pflanzen  züchten,  die  ihm 
40000  Kilo  Farinha  liefern.  Zugestanden  mag  werden,  dass  jede 
Pflanze  1  Kilo  Farinha  oder  Mehl  liefert;  wie  er  aber  auf  einer  so 
kleinen  Fläche  40  000  Pflanzen  ziehen  will,  bleibt  ein  Rätsel.  Nach 
andern  zuverlässigen  Angaben  ist  der  Ertrag  4  bis  6  Kilo  Knollen 
pro  Pflanze,  und  40000  bis  00  000  Kilo  Knollen  pro  Hektar.  In 
Neu  Caledonien  soll  der  Ertrag  einer  Pflanzung  innerhalb  zwei 
Jahren  zwischen  25  000  und  250000  Kilo  schwanken.  In  Paraguay 
gelten  15000  Kilo  pro  Hektar  schon  als  sehr  gute  Ernte  ;  in  Florida 
wird  auf  75000  Kilo  Knollen  pro  Hektar  gerechnet.  Nun  dürfen 
die  Knollen  und  das  faserreiche  Mehl  nicht  mit  Stärke  verwechselt 
werden,  immerhin  aber  ist  der  Ertrag  ein  geradezu  verlockender, 
und  wenn  mau  ferner  noch  seine  Zuverlässigkeit  ins  Auge  fasst, 
so  begreift  man  recht  gut,  warum  dio  Tropcubewohner  diese  Wurzel- 
frucht überall,  wo  es  Klima  und  Boden  gestatten,  zu  einem  Stapel- 
artikel macheu.    Wie  der  Kuollenertrag,  so  schwankt  auch  der 
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Stärkegehalt  der  Wurzeln  ganz  ausserordentlich,  zwischen  17  und 
39  %»  während  der  Mehlertrag  der  Mauiokknolleu  auf  33  %  au- 
gegeben wird.  Nimmt  mau  bei  Abständen  von  einem  Meter,  also 
10000  Pflanzen  pro  Hektar,  einen  Ernteertrag  von  5  Kilo  Knollen 
pro  Pflanze,  also  50000  Kilo  Knollen  an,  so  würde  immerhin  über 
15000  Kilo  Mehl  oder  über  8000  Kilo  Stärke  produziert  werden. 


3.  Bataten  (süsse  Kartoffeln). 


Botanische  Bemerkungen. 

Die  Batate  oder  süsse  Kartoffel  ist  botanisch  nicht  mit  der 
gemeinen  Kartoffel  verwandt.  Ihr  wissenschaftlicher  Name  ist  seit 
neuerer  Zeit  Ipomoea  batatas,  früher  wurde  sie  Convolvulus  batatas 
genannt;  sie  wurde  aus  dieser  Gattung  hauptsächlich  auf  Grund 
ihrer  kugeligen  Narben  ausgeschieden.  Nach  wie  vor  wird  sie  aber 
der  Familie  der  Convolvulaceae  beigezählt.  Ein  anderer,  jetzt  selten 
gebrauchter  Name  ist  Batatas  edulis.  —  Die  Pflanze  ist  aus- 
dauernd, sie  hat  lange  kriechende  Stengel  und  breite,  mehr  oder 
weniger  tief  eingeschnittene,  nicht  immer  gleichartig  gelappte,  am 
Grunde  herzförmige  Blätter  an  langen  Stielen ;  die  in  Büscheln  ge- 
ordneten, trichterförmigen  Blüten  sind  gross  und  purpurrot,  rötlich 
oder  weiss,  üio  Knollen  sind  spindelförmig,  sehr  lang,  etwas  aus- 
gebaucht und  spitz  zulaufend.  Im  allgemeinen  erreichen  sie  nur 
ein  Gewicht  von  1  bis  2  Kilo,  doch  sind  Knollen  von  0  Kilo  gerade 
keine  Seltenheit,  und  auf  Java  soll  man  sogar  Knollen  von  25  Kilo 
gezogen  haben.  Die  Batato  wird  in  allen  tropischen  und  halb- 
tropischen Ländern  ihrer  Knollen  wegen  kultiviert,  welche  ein  sehr 
geschätztes  Nahrungsmittel  bilden. 

Die  Heimat  der  Batate  ist  zweifellos  nach  dem  tropischen 
Amerika  zu  verlegen,  wo  sie  seit  den  ältesten  Zeiten  von  den 
Antillen  und  Mexiko  bis  Paraguay  und  Peru  in  Kultur  ist;  da 
sie  aber  noch  nirgends  im  wilden  Zustande  augetroffen  wurde,  lüsst 
sich  ihre  Heimat  nicht  genau  feststellen ;  aber  man  kennt  andere 
verwandte  wilde  Ipomoeaarten  in  Südamerika,  deren  Knollen  gleich- 
falls gegessen  worden  können. 
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In  Indien  werden  noch  viele  andere  Arten  derselben  Gattung 
kultiviert,  aber  nicht  der  Knollen  wegen,  sondern  weil  sie  medizi- 
nisch wirksame  Stoffe  enthalten  oder  auch  als  Zierpflanze.  Die  in 
Amerika  heimische  und  vielfach  ihrer  medizinisch  wirksamen 
Knollen  wegen  kultivierte  Jalapa  gehört  gleichfalls  derselben  Gattung 
Ipomoea  an,  und  heisst  I.  purga. 

Ipomoea  aquatica  ist  eine  in  China  vielfach  kultivierte  beliebte 
Gemüsepflanze,  von  der  die  jungen  Triebe  gegessen  werden,  ge- 
kocht oder  in  Öl  gebraten.  Der  essbaren  Knollen  wegen  von 
Wichtigkeit  ist  nur  noch  die  der  Batate  sehr  nahe  stehende 
Kumarapflauze  Neu  Seelands,  Ipomoea  chrysorhiza,  die  man  da- 
selbst wild  nicht  kennt,  die  aber  in  einer  Anzahl  konstanter 
Varietäten,  die  sämtlich  nie  zur  Blüte  gelangen,  seit  vorhistori- 
schen Zeiten  von  den  Maoris  kultiviert  wird ;  man  hält  sie  für  eine 
Varietät  der  gewöhnlichen  Batate,  sicher  ist  dies  aber  natürlich  nicht, 
da  man  die  Blüte  nicht  kennt.  Es  ist  nicht  unwahrscheinlich,  dass 
diese  Pflanze  auf  einer  der  alten  polynesischen  Wanderungen  von 
Südamerika  nach  Neu-Seeland  gekommen  ist;  hierfür  spricht,  dass 
sich  der  gleiche  Name  Kumara  für  die  Batate  auf  Neu-Seeland  und 
bei  den  Quiehua-Indianern  Perus  findet. 


Der  Anbau. 

Die  Bataten  werden  im  ganzen  Tropeugürtel,  mit  grossem 
Erfolg  aber  nur  dort  angebaut,  wo  kein  zu  feuchtes  Klima  herrscht. 
Ununterbrochene  Regenschauer  spornen  die  Pflanzen  an,  üppige 
Ranken  zu  treiben,  wodurch  die  Kuollenbildung  zu  Schaden  käme. 
Die  Ranken  würden  in  kurzer  Zeit  verfauleu  und  die  verkümmerten 
Knollen  von  einer  Pilzkraukheit  befallen  werden,  die  selbst  in 
trocknen  Gegenden  gelegentlich  auftritt  und  dann  arge  Ver- 
heerungen anrichtet.  Selbstverständlich  kann  es  sich  bei  dieser 
Frage  nicht  darum  handeln,  ob  die  Bataten  in  dieser  oder  jener 
Gegend  überhaupt  fortkommou ,  sondern  ob  sie  die  Mühe  der 
Kultur  durch  sichere  und  ausgiebige  Erträge  belohnen.  Solche 
sind  aber  nur  da  unter  den  Tropen  zu  erwarten,  wo  eine 
mindestens  viermonatigo  Trockenzeit  bei  gleichzeitiger  geringer 
Luftfeuchtigkeit  herrscht.  Dio  Bataten  können  in  dieser  Hinsicht 
mit  den  gewöhnlichen  Kartoffeln  verglichen  werden,  dio  bekanntlich 
in  einem  allzunassen  Klima  den  Anbau  nicht  lohnen  und  selbst  in 
einem  trocknen  Klima  von  einer  ausnahmsweise  regnerischen 
Soramerwitterung  Not  leiden. 
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Die  Kultur  der  Batate  eignet  sich  aber  ebenso  gut  für  die 
lialbtropiseho  wie  für  die  tropische  Zone,  d.  h.,  wenn  man  von  der 
tropischen  Zone  die  allzufeuchten  Gegenden,  also  namentlich  die 
untereu  Bergregionen  ausschliesst,  und  in  den  subtropischen  nur  die 
Gegenden  mit  Sommerregen  berücksichtigt.  Die  scharf  begrenzte, 
kurze  Regenzeit  der  halbtropischen  Zone,  die  daun  folgende  lange 
Trockenzeit,  welche  sich  über  die  Ernte  hinaus  ausdehnt  und  viele 
heisse  sonnige  Tage  bringt,  —  das  sind  klimatische  Verhältnisse, 
welche  den  Bataten  besonders  gut  zusagen.  In  diesem  Gürtel  ist 
der  Anbau  noch  lohnend  in  Erhebungen,  wo  ein  wirklicher  AVinter 
eintritt,  dem  aber  ein  heisser,  mindestens  fünf  Monate  dauernder 
Sommer  folgt.  Selbst  in  warmen  Gegenden  der  gemässigten  Zone 
liefern  die  Bataten  befriedigende  Erträge ;  dehnt  sich  doch  in  Nord- 
amerika ihre  Kultur  bis  zum  42.  Breitengrade  aus.  Das  östliche 
subtropische  Nordamerika,  sowie  üstasieu,  China  und  Japan  be- 
sitzen die  klimatischen  Verhältnisse  in  besonders  hohem  Masse, 
während  im  Mittelmeergebiet  der  regenlose  Sommer  schon  künst- 
liche Bewässerung  nötig  macht. 

Die  Bataten  erfordern  keine  längere  Wachstumsperiode  als  die 
gewöhnlichen  Kartoffeln,  wohl  aber  eine  bedeutende  Wännesumme 
zu  ihrer  Entwicklung  —  eine  Abweichung,  die  nicht  selten  über- 
sehen wird,  aber  wohl  beachtet  zu  werden  verdient.  Temperaturen 
unter  18  0  C.  halten  das  Wachstum  auf.  Nur  die  tropisch  heissen 
Sommer  Nordamerikas  machen  es  möglich,  dass  der  Anbau  bis 
zum  42.  Breitengrad  ausgedehnt  werden  kann,  auf  denselben  Breiten- 
graden liegen  in  Europa  die  Verhältnisse  weniger  günstig  trotz  der 
höheren  jährlichen  Durchschnittstemperatur.  Freilich  hat  man  in 
Südfrankreich  noch  bei  44  0  n.  Breite  die  Batate  zu  kultivieren  ver- 
sucht, und  zwar  ist  der  Anbau  in  Bordeaux  durch  Kolonisten  von 
St.  Domingo  eingeführt  worden,  die  durch  eine  der  dortigen  Re- 
volutionen vertrieben  worden  waren  ;  ein  grosser  Erfolg  war  aber 
die  französische  Batatenkultur  nicht.  Besser  hingegen  gedeiht  die 
Batate  in  Algier  und  bei  Malaga,  freilich  mit  künstlicher  Be- 
wässerung, sowie  auf  den  kanarischen  Inseln.  Je  weniger  Wärme 
den  Bataten  geboten  wird,  desto  unreifer  schmecken  ihre  Knollen. 
Ich  finde  dafür  keinen  verständlicheren  Ausdruck,  denn  bei  den 
Bataten  ist,  geradeso  wie  beim  Obst,  die  Umwandlung  eiues  Teils 
des  Stärkegehalts  in  Zucker  erforderlich,  um  schmackhaft  zu 
werden.  Die  folgende  Analyse  einer  Batate  aus  einem-  der  Süd- 
staaten der  nordamerikanischen  Union  wird  das  begreiflicher 
macheu : 
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In  Bataten,  die  in  der  Nähe  der  Anbaugrenze  wuchsen,  sind 
nur  3  %  Zucker,  aber  14  bis  15  %  Starke  gefunden  worden, 
während  in  solchen,  die  auf  den  nördlichen  westindischen  Inseln  ge- 
züchtet wurden,  ein  Zuckergehalt  von  10  %  und  ein  Stärkegehalt 
von  Ü  %  nachgewiesen  werden  konnte. 

Der  Wahl  eines  geeigneten  Bodens  für  den  Anbau  ist  grosse 
Wichtigkeit  beizumessen.  Mehr  noch  wie  die  gewöhnlichen 
Kartoffeln  scheuen  die  Bataten  nassen  Grund ;  in  einem  solchen 
treiben  sie  entweder  nur  Ranken  ohne  Wurzeln  anzusetzen,  oder 
ihre  schwammigen  Knollen  gehen  während  der  Entwickelung  in 
Fäulnis  über;  feuchte,  niedrig  gelegene  Böden  sind  deshalb  zu 
vermeiden.  Steifer  Thon-  oder  Lehmboden  ist  ebenfalls  untauglich, 
ebenso  fetter  Schwemmboden. 

Die  besten  Erfolge  werden  auf  leichtem,  sandigen  Boden  er- 
zielt, der  nicht  tiefgründig  zu  sein  braucht,  ja  selbst  auf  losem 
Sand  sind  recht  gute  Erträgnisse  möglich,  wenn  nach  der  weiter 
unten  erfolgenden  Anleitung  gedüngt  wird.  In  zweiter  Linie  ver- 
dient milder  Lehmboden  empfohlen  zu  werden.  Locker,  trocken 
und  gesichert  vor  Überschwemmungen  —  das  sind  die  Be- 
dingungen, welche  bei  der  Wahl  des  Bodens  unverrückt  im  Auge 
zu  halten  sind. 

Wenn  die  klimatische  und  die  Bodenfrage  erledigt  ist,  muss 
an  die  Züchtung  der  Pflänzlinge  gedacht  werden,  mit  welcher  selbst- 
verständlich die  Wahl  der  Spielart  verknüpft  ist.  Die  Batate  hat 
vielleicht  so  viele  Spielarten  aufzuweisen  wie  die  gewöhnliche 
Kartoffel,  und  wenn  auch  in  jeder  Gegend  eine  gewisse  Spielart 
bevorzugt  wird,  so  legt  man  doch,  wenn  ich  die  von  mir  gemachten 
Erfahrungen  verallgemeinern  darf,  auf  dio  Wahl  kein  grosses  Ge- 
wicht. Ich  habe  häufig  Batatenzüchter  gebeten,  mir  die  empfehlens- 
wertesten Spielarten  ihrer  Gegend  zu  nennen  und  gewöhnlich  die 
Antwort  empfangen:  Setzen  Sie  irgend  eine  Spielart  auf  gut  ge- 
düngten Sandboden,  sorgen  Sie  für  eine  aufmerksame  Pflege  und 
das  Produkt  wird  Ihren  Anforderungen  entsprechen.  So  darf  man 
aber  sicher  nicht  alle  Spielarten  über  einen  Kamm  scheereu.  Wenn 
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man  dem  Gcscbmack  vertrauen  darf,  so  besteht  allerdings,  was 
Stärke  und  Zuckergehalt  anbetrifft,  kein  auffallender  Unterschied 
in  den  Spielarten,  wohl  aber  ist  leicht  bemerkbar,  dass  die  eine 
grobfaseriger  ist  als  die  andere.  Die  grobfaserigen  Spielarten  liefern 
die  grössten  Erträge,  eignen  sich  aber  besser  zu  Viehfutter  als  zu 
menschlicher  Nahrung;  damit  ist  begründet,  dass  eine  Auswahl 
stattfinden  sollte. 

Wenn  ich  auch  nicht  imstande  bin,  eine  Liste  aller  empfehlens- 
werten Spielarten  zu  geben,  so  mag  doch  die  folgende  kleine  Aus- 
lese uuter  Umständen  wuuschentsprechend  sein. 

Au  der  Westküste  Südamerikas,  zumal  in  Peru,  werden  die 
folgenden  Spielarten  hochgeschätzt  und  viel  angebaut: 

Porto  viejo,  gross  und  süss;  Schale  dunkelrot,  Fleisch  rosa. 

Boca  sagarto,  kleiner,  süsser  und  von  zarterem  Geschmack  als 
die  vorhergeliende,  aber  nicht  so  ertragreich;  die  Schale  hellrosa, 
das  Fleisch  gelblich  weiss. 

Nina,  noch  kleiner,  sehr  süss,  von  ausgezeichnetem  Geschmack, 
Schale  und  Fleisch  gelblich  weiss. 

Auf  den  südlichen  westindischen  Inseln  wird  die  Spielart 
Providence  bevorzugt;  dieselbe  hat  gelblich  weisses,  sehr  zartes 
Fleisch ;  sie  ist  ertragreich,  soll  aus  Südamerika  stammen  und  ver- 
langt ein  sehr  warmes  Klima.  Auf  den  nördlichen  westindischen 
Inseln  spielen  dio  verschiedenen  Yams  die  wichtigste  Rolle,  die 
aber  nicht  mit  den  wirklichen  Yams  verwechselt  werden  dürfen, 
von  welchen  im  nächsten  Abschnitte  die  Rede  ist. 

Die  weisse  Yam  von  Hayti  oder  St.  Domingo  ist  eine  ertrag- 
reiche, gute  Tafelbatate.  —  Die  gewöhnliche  westindische  Yam 
wird  als  die  fruchtbarste  Spielart  betrachtet;  sie  liefert  ganz  ausser- 
ordentliche Erträge,  ist  aber  nur  als  Viehfutter  zu  gebrauchen,  zu 
welchem  Zwecke  sie  sich  vorzüglich  eignet.  Die  Schale  ist  dunkel- 
rot,  das  Fleisch  rahmgelb. 

Sehr  grosse  Knollen,  die  oft  bis  zu  3Va  Kilo  wiegen,  liefert  die 
weisse  brasilianische  Sorte,  sie  ist  sehr  kräftig  und  hält  sich  noch 
über  den  Winter. 

In  Louisiana,  den  Carolinas,  Georgia  und  Alabama  geniessen 
folgende  Spielarten  den  Vorzug: 

Pumpkin  Yam,  eine  sehr  süsse,  ertragreiche  Tafelbatate. 

Shanghai  oder  California  Yam  ist  die  früheste  Spielart;  sie 
liefert  unter  besonders  günstigen  Verhältnissen  zwei  Monate  nach 
der  Anpflanzung  verkäufliche  Wurzeln.  Aus  diesem  Grunde  wird 
sie  mit  Vorliebe  von  den  Marktgärtnern  in  der  Umgegend  von 
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New  Orleans  gezüchtet.  Die  Schale  ist  gelb,  das  Fleisch  weiss, 
trocken  und  mehlig,  in  grossen  Exemplaren  rauhfaserig;  sehr  er- 
tragreich. 

Southern  Queen.  Schale  und  Fleisch  gelb  und  so  süss,  dass 
beim  Braten  oft  der  Zucker  austritt. 

Yam  ist  der  vorigen  ähnlich,  nur  sind  die  Wurzeln  mit  mehr 
Adern  durchzogen ;  sehr  ertragreich,  für  die  Tafel  geeignet. 

In  Virginien,  Maryland  und  Tennessee  steht  die  Spielart 
Nansemond  in  hohem  Ansehen ;  dieselbe  zerfallt  in  die  rote  und 
gelbe  Unterspielart;  beide  haben  gleichen  Wert.  Das  Fleisch  ist 
sehr  delikat  und  die  Ernten  fallen  in  der  Regel  reichlich  aus. 

In  Westindien  und  Guiana  ist  Batate  von  Barbados  beliebt, 
die  grosse  weisse  Knollen  und  tief  gelappte  Blätter  besitzt;  sie  ist 
von  kräftigem  Wuchs  und  die  Ranken  entfernen  sich  nicht  weit 
vom  Stocke.  Die  Batate  Cachiri  in  Guiana  hat  kleine,  aussen  und  innen 
purpurrote  Knollen,  und  kleine  ganzrandige  Blätter;  sie  wird  von 
den  Galibis  zur  Herstellung  eines  alkoholischen  Getränkes  benutzt, 
das  durch  ein  Stückchen  der  geraspelten  Kuolle  gefärbt  wird. 

In  Vorderindien  kultiviert  man  sowohl  gelb-  als  rotknollige 
Sorten,  in  Neu  Caledonien  wächst  eine  sehr  eigentümliche  aufrechte, 
etwa  V4  Meter  hohe  Sorto  mit  rütlichen  ausgezeichneten  Knollen. 

Was  auch  zu  Gunsten  dieser  und  anderer  Spielarten  gesagt 
werden  mag,  jedenfalls  empfehlen  sich  Versuchsaupflanzuugen,  um 
festzustellen,  welche  Spielarten  aus  der  Reihe  der  zur  Verfügung 
stehenden  in  der  betreffenden  Gegend  die  befriedigendsten  Er- 
träge liefern. 

Nur  unter  dem  Einflusso  einer  langdauernden  Sommer- 
witterung gelangen  die  Bataten  zur  Besamung;  in  den  Südstaaten 
der  nordamerikanischen  Union  beispielsweise  ist  die  Wachstums- 
periode zu  kurz,  um  diesen  Zustand  der  Entwickelung  zu  gestatten. 
Die  Fortpflanzung  geschieht  indessen  nur  höchst  ausnahmsweise 
durch  Samen,  sondern  in  der  Regel  durch  Stecklinge  oder 
Schusslinge. 

Recht  verschieden  ist  die  Batatenkultur  in  den  tropischen  und 
fast  tropischen  Gegenden,  wo  man  keine  Anzucht  der  Knollen  au 
geschützten  Orten  braucht  und  demnach  'die  Batatenkultur  ohne 
Schwierigkeit  im  grossen  Massstabe  betrieben  werden  kann,  und 
andererseits  in  den  kühleren  Gegenden,  wo  man  Mistbeete  schlecht 
entbehren  kann,  und  die  Batatenzucht  daher  nur  schwer  über  eine 
Gartenkultur  im  Grossen  herauszuwachsen  vermag. 
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In  den  Tropen  ist  die  beste  Pflanzzeit  die  zweite  Regenzeit 
oder  falls  nur  eine  existiert,  die  zweite  Hälfte  derselben,  doch 
pflanzt  man  meist  währeud  der  ganzen  Regenzeit,  um  stets  frische 
Süsskartoffelu  zu  besitzen.  Das  schwierige  ist  in  den  Tropen  die 
Beschaffung  guter  Saatknollen,  da  sie  sich  dort  nur  sehr  kurze 
Zeit  halten ;  man  pflanzt  deshalb  in  den  Tropen,  falls  man  Steck- 
linge erhalten  kann,  meist  diese,  wozu  man  30  Centimeter  lauge 
Steugelstücke  etwa  bis  zur  Hülfte  einsetzt.  Ein  sorgfältiges  vor- 
heriges Pflügen  oder  Behacken  ist  notwendig,  um  den  Boden  locker 
zu  machen  und  das  Unkraut  zu  entfernen,  das  als  Gründüngung 
untergegraben  wird.  Die  Abstände  betragen  je  nach  der  Güte  des 
Bodens  G0  bis  80  Centimeter.  Oft  wird  das  Land  vorher  mit  dem 
Pflug  oder  der  Hacke  in  Kämme  gelegt,  und  zwar  in  Abständen 
von  etwa  60  Centimeter  ;  auf  den  Kämmen  werden  die  Stecklinge 
30  Centimeter  von  einander  eingepflanzt.  Die  Pflanzen  entwickeln 
sich  schnell  und  bedecken  bald  den  Boden,  dennoch  ist  in  der 
ersten  Zeit  sorgfältiges  Jäten  erforderlich,  später,  wenn  die  Kämme 
durch  Regen  gelitten  haben,  muss  man  auch  wieder  aufhäufeln ; 
nach  drei  bis  vier  Monaten  kann  geerntet  werden. 

Dass  die  Knollen  erntereif  sind,  erkennt  mau  meist  daran, 
dass  die  unteren  Blätter  abfallen ;  aber  das  Merkmal  ist  unzuver- 
lässig, uud  man  richtet  sich  deshalb  besser  nach  dem  Alter  der 
Pflanzung,  indem  mau  vom  dritten  Monat  an  das  Feld  absucht  bis 
zum  fünften  oder  sechsten.  Häufig  verfilzen  die  einzelnen  Pflanzen 
derart  mit  einauder,  dass  es  schwer  ist,  bei  der  Ernte  die  einzelnen 
Stöcko  zu  erkennen,  was  das  Aufsuchen  der  Knollen  gleichfalls  be- 
einträchtigt. 

Da  die  Batatenkultur  in  den  eigentlichen  Tropen  hauptsächlich 
von  den  Eingeborenen  betrieben  wird,  die  sich  au  Stelle  des 
Pfluges  und  des  Kultivators  ausschliesslich  der  Hacke  bedienen,  so 
mag  diese  kurze  Kulturauweisung  genügen.  Anders  liegen  die 
Verhältnisse  in  der  halbtropischen  Zone  und  sogar  in  dem 
wärmereu  Teil  der  gemässigten  Zone,  wo  auch  Weisse  sich  vielfach 
mit  der  Batatenkultur  befassen  und  wo  auch  unsere  landwirtschaft- 
lichen Geräte  allgemein  im  Gebrauch  sind ;  die  dort  herrschende 
oder  wenigstens  empfehlenswerte  Kulturmethode  soll  hier  aus- 
führlicher besprochen  werden,  und  auch  tropische  Landwirte  werdeu, 
falls  sie  sich  auf  die  Batatenkultur  werfen,  manches  für  sie  nütz- 
liche daraus  entnehmen  können.  Selbst  die  Vermehrung  des  An- 
zuehtmateriales  in  Mistbeeten  dürfte  sich  zuweilen  auch  für  die 
Tropen  empfehlen,  z.  B.  wenn  es  sich  darum  handelt,  nach  längerer 
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Trockenzeit  aus  wenig  Knollen  schnell  Material  zur  Bepflanzung 
grösserer  Felder  zu  erhalten. 

In  den  wärmeren  Teilen  der  gemässigten  Zone,  und  auch  in 
manchen  Gegenden  der  Halbtropcn  bedarf  man,  wenn  man  früh- 
zeitige Ernten  erhalten  will,  der  Anzucht  im  Mistbeet  schon  aus 
dem  Grunde,  da  man  in  so  früher  Jahreszeit  keine  Stecklinge  zur 
Verfügung  hat  und  die  als  Auzuchtmaterial  den  Winter  hindurch 
aufbewahrten  Bataten,  als  echte  Wurzelknollen,  im  Gegensatz  zu 
den  viele  Augen  besitzenden  Stengelknollen  der  Kartoffeln,  sich 
nicht  durch  einfache  Teilung  und  Anpflanzen  der  Teilstücke  be- 
liebig vermehren  lassen. 

Die  Vermehrung  des  Saatmatcrials  im  Mistbeete  geschieht  auf 
folgende  Weise.  Man  fertigt  einen  Mistbcetrahmen  an,  der  in  der 
Front  45  Centimeter,  im  Rücken  c0  Centimeter  hoch  uud  von  der 
erforderlichen  Länge  ist.  Zehn  Tage  vor  der  Aussetzung  wirft  mau 
den  Mist  auf  einen  Haufen  in  den  Rahmen  und  wendet  ihn  zwei- 
mal, damit  er  gleichmässig  durchwärmt.  Da  keine  jähe,  starke 
Hitze  gewünscht  wird,  empfiehlt  es  sich  nicht,  wie  sonst  vielfach 
bei  Mistbeetkultur  üblich,  nur  Pferdemist  zu  nehmen,  sondern 
eine  Mischung  aus  zwei  Drittel  Pferdemist  und  einem  Drittel  Kuh- 
mist oder  Laub  herzustellen.  Auf  den  Boden  des  Mistbeets  legt 
mau  zunächst  strohigen  Mist,  ungefähr  5  Centimeter  hoch,  dann 
breitet  man  den  Misthaufen  in  einer  30  bis  35  Centimeter  hohen 
Schicht  aus,  die  recht  sorgfältig  geebnet  und  eingestampft  werden 
muss.  Nachdem  der  Mist  einige  Tage  abgedampft  ist,  wird  auf 
denselben  eine  7  Centimeter  hohe  Schicht  ganz  leichter  saudiger 
Erde  gelegt,  die,  nachdem  sie  sich  gleichfalls  angewärmt  hat,  zur 
Aufnahme  der  Mutterwurzeln  dient.  Als  solche  wählt  man  gesunde, 
gedrungen  geformte  Knollen  von  mittlerer  Grösse,  die  man  aber 
nicht,  wie  es  zuweilen  geschieht,  der  Länge  nach  aufschneiden, 
sondern  so  wie  sie  sind,  in  die  Erdschicht  setzen  soll,  l'/a  Centi- 
meter von  einander  entfernt  und  so  tief,  dass  die  Spitzen  leicht  in 
den  Mist  eindringen.  Die  Erde  wird  nun  schwach  begossen,  damit 
sie  sich  fest  an  die  Wurzeln  schliefst,  und  7  Centimeter  hoch  mit 
Sand  bedeckt.  Die  nun  gut  eingebetteten  Knollen  werden  dann 
noch  mit  einer  Lage  Heu  oder  Stroh  bedeckt,  um  sie  vor  Kälte  zu 
schützen.  Wie  dick  dieso  Lage  sein  muss,  hängt  von  den  klimati- 
schen Verhältnissen  ab,  vielleicht  G0  Centimeter  in  verhältnismassig 
kalten  Gegendeu.  Eine  Vorkehrung  muss  getroffen  werden,  um 
das  Mistbeet  vor  Regen  zu  schützen.    Gewöhnlich  legt  man  eine 
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genügende  Anzahl  Bretter  bereit,  die  mau,  wenn  Regen  droht, 
dachziegelförmig  auflegt. 

In  den  ersten  zehn  Tagen  niuss  das  Mistbeet  sorgfältig  über- 
wacht werden,  damit  keine  Überhitzung  eintritt.  Wenn  man  einen 
Finger  in  den  Sand  steckt,  soll  eine  entschiedene  Wärme  bemerkbar 
sein ;  ist  eine  brennende  Hitze  fühlbar,  danu  muss  die  Strohdecke 
geschwächt  werden.  Wird  im  Gegenteil  eine  höhere  Erwärmung 
für  notwendig  befunden,  dann  muss  mehr  Stroh  oder  Heu  auf- 
gelegt werden.  Häufig  steckt  mau  auch  gleich  von  Anfang  au 
Holzstäbo  bis  unteu  in  den  Mist,  die  man  nach  Bedarf  heraus- 
nimmt, um  sich  durch  Befühlen  derselben  von  der  Wärme  der 
unteren  Schichten  zu  überzeugen. 

Nach  zwölf  Tagen  zeigen  die  Knollen  weisse  Kronen,  das  sind 
die  Ansätze  von  Schössliugcu,  die  bald  energisch  aufzustreben  be- 
ginnen. Von  nun  au  muss  das  Mistbeet  den  Tag  über  offen  ge- 
halten und  zuweilen  mit  lauwarmem  Wasser  besprenkelt  werden. 
Fünf  Wochen  nach  der  Aussetzung  werden  die  Schösslinge  so 
gross  sein  wie  Gemüsepfläuzliuge  und  zahlreiche  faserige  Wurzeln 
haben.  Sie  können  nun  abgelöst  werden  unter  Beachtung  der 
Vorsicht,  dass  die  Mutterknollen  nicht  im  mindesten  aus  ihrer 
Lage  gerückt  werden.  Jeder  Schössliug  muss  einzeln  durch  eine 
Seitwärtsbiegung  abgelöst  werden  ;  die  Mutterknolle  kann  dann  un- 
gestört in  ihrer  Produktion  fortfahren,  denn  sie  soll  die  Erzeugerin 
einer  Anzahl  von  Schösslingeu  sein,  die  nach  und  nach  abgelöst 
werden,  sobald  sie  die  erwähnte  Grösse  erreicht  haben. 

Nach  einer  anderen  Methode,  die  sich  noch  bei  den  Gärtnern 
der  nordamerikanischen  Städte  erhalten  hat,  werden  die  Mutter- 
knollen in  Stücke  von  21/»  Centimeter  Länge  zerschnitten,  die,  mit 
der  Rinde  nach  oben,  dicht  neben  einander  in  das  Mistbeet  ein- 
gelegt und  mit  4  bis  7  Centimeter  Erde  bedeckt  werden.  Das  Beet 
wird  jeden  zweiten  Tag  mit  lauem  Wasser  begossen,  im  Übrigen 
ist  die  Behandlung  wie  vorstehend.  Nach  einigen  Wochen  zeigen 
sich  die  Schösslinge  über  der  Erde  und  müssen  nun  den  Tag  über 
unbedeckt  bleiben  und  gelegentlich,  wenn  es  mit  ihrem  Wachstum 
nicht  recht  vorwärts  gehen  will,  mit  einer  ganz  schwachen  Guano- 
auflösung  begossen  werden.  Gewöhnlich  entwickelt  sich  aus  jedem 
Kuollenstückcheu  ein  Pflänzling,  zuweilen  auch  zwei,  die  dann  aus- 
einander gebrochen  werden  müssen.  Diese  Methode  liefert 
schwächere  Pflänzlinge  als  die  vorhergehende,  ist  unsicherer  und 
zeitraubender,  daher  sie  mehr  und  mehr  verlassen  wird. 
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Eine  Verbesserung  der  ersten  Methode,  die  in  dem  Ersätze 
des  Mistes  durch  einen  20  Centimeter  im  Geviert  messenden  Heiz- 
kanal aus  Ziegelsteinen  besteht,  ist  beliebt  geworden.  Etwa  20  bis 
25  Centimeter  über  dem  Heizkanal  wird  ein  3  bis  3y3  Meter  breiter 
Bretterboden  gelegt,  auf  welchen  eine  15  Centimeter  hohe  Erd- 
schicht ausgebreitet  wird.  Auf  dieselbe  werden  die  Mutterknollen 
gesetzt  und  mit  weiteren  7  Centimeter  Erde  gut  eingebettet.  Dieses 
Beet  wird  in  einem  Schuppen  angelegt  und  bedarf  keiner  Heu- 
oder Strohbedeckung.  Selbstverständlich  muss  der  Heizkanal  mit 
einem  Feuerplatz  in  Verbindung  stehen,  damit  er  erwärmt  werden 
kann  und  zwar  gleichmässig,  denu  darin  besteht  gerade  der  Vor- 
teil der  Anlage.  Ich  brauche  kaum  zu  sagen,  dass  es  sich  nur  um 
eine  Nachahmung  der  Gewächshäuser  handelt.  Die  Aussetzung  der 
Mutterknollen  muss  so  vorgenommen  werden,  dass  die  Schösslinge 
sofort  gepflanzt  werden  können,  wenn  sie,  nach  Verlauf  von  fünf 
Wochen,  sich  genügend  entwickelt  haben.  In  den  meisten  Gegen- 
den der  halbtropischen  Zono  muss  mit  der  Verpflanzung  der 
Schösslinge  gewartet  werden,  bis  im  Frühjahr  die  Erde  gut  durch- 
wärmt ist  und  keine  Fröste  mehr  zu  befürchten  sind. 

Die  Bataten  können  jeder  Frucht  folgen,  welche  das  Feld 
nicht  vergrast  zurücklässt;  sie  können  sich  auch  selbst  jahrelang 
folgen,  vorausgesetzt,  dass  mit  dem  Dünger  nicht  gespart  wird. 
Die  Vorbereitung  des  Landes  beginnt  damit,  dass  es  nach  der  vor- 
hergehenden Ernte  in  rauhe  Furchen  gelegt  und  so  bis  einige 
Wochen  vor  der  Saatzeit  liegen  gelassen  wird.  Dann  muss  es  so 
oft  gepflügt  und  geeggt  werden,  bis  es  in  ganz  feinen  Krumen 
liegt,  denn  in  scholligem  Boden  wird  man  niemals  befriedigende 
Ernten  erzielen.  Der  zur  Bevorzugung  empfohleno  leichte,  sandige 
Boden  ist  vielleicht  schon  nach  der  ersten  Bearbeitung  genügend 
pulverisiert;  lehmiger  Boden  wird  einer  drei-  oder  viermaligen  Be- 
arbeitung bedürfen. 

Mit  besonderer  Betonung  mache  ich  darauf  aufmerksam,  dass 
der  Pflug  nicht  tief  gesetzt  werden  darf  —  nicht  tiefer  als  12  Centi- 
meter, eine  Regel,  die  nur  auf  schwerem,  bündigen  Boden  eine 
Ausnahme  zulässt.  Der  Grund  dieser  Massregel  ist  der  folgende : 
Wenn  den  Batatenknollen  Gelegenheit  gegeben  wird,  tief  in  die 
Erde  zu  dringen,  so  werden  sio  lang  und  schmal,  in  welcher  Be- 
schaffenheit die  Schalen  einen  so  hervorragenden  Bestandteil  der 
Knollen  bilden,  dass  sie  den  Wert  der  Ernte  bedeutend  schmälern ; 
ausserdem  ist  ihre  Einheimsung  schwierig.  Es  muss  daher  gestrebt 
werden,  kurze,  dicke  Knollen  zu  produzieren,  weil  in  dieser  Form 


das  Fleisch  zum  grössten  Ubergewicht  gebracht  wird  und  die  Ab- 
erntuug  keine  Schwierigkeit  bietet.  Dieses  Ziel  kaun  nur  erreicht 
werden,  wenn  man  den  Boden  flach  pflügt.  Förderlich  ist  ein  ge- 
schlossener Untergrund,  nur  muss  er  durchlässig  sein,  denn  Grund- 
wasser ist  Gift  für  die  Bataten.  Schwerer,  bündiger  Boden,  der 
aber  zum  Anbau  dieser  Pflanze  so  viel  wie  möglich  vermieden 
werden  soll,  muss  etwas  tiefer  gepflügt  werden,  weil  sonst  das  Un- 
kraut zu  schwierig  zu  unterdrücken  ist  und  die  Wurzeln  Gefahr 
laufen,  nach  einem  Regon  in  grösserer  Nässe  stehen  zu  müsseu,  als 
ihnen  zuträglich  ist. 

Die  Anpflanzung  geschieht  nach  zwei  Methoden,  von  welchen 
jede  ihren  Vorzug  hat.  Nach  der  Einen  werden  auf  dem  Felde 
längs  und  quer  mit  dem  Marker  Furchen  in  Abständen  von  90 
Centimeter  gezogen.  In  die  Kreuzungspunkte  werden  einige 
Schaufeln  Mist  gebracht  und  mit  Erde  bedeckt,  bis  ein  flach- 
gewölbter  Hügel  gebildet  ist,  in  welchen  ein  Pflänzling  gesetzt 
wird.  Zu  Gunsten  dieser  Methode  ist  anzuführen,  dass  sie  weniger 
Handarbeit  erfordert  als  die  andere,  da  die  nun  folgende  mehr- 
malige Bearbeitung  des  Bodens  fast  vollständig  mit  Pflug  und 
Kultivator  ausgeführt  werden  kann;  sie  wird  daher  für  den  An- 
bau in  grossem  Massstabc  empfohlen,  zumal  wo  die  Arbeitskräfte 
knapp  sind. 

Die  andere  Methode  ist  die  weitaus  gebräuchlichere,  weil  auf 
einer  gegebenen  Fläche  eine  grössere  Wurzelmeuge  erzeugt  werden 
kann,  als  mittelst  des  vorhergehenden  Verfahrens.  Die  Ausführung 
entwickelt  sich  folgendermassen. 

Es  werden  in  Abständen  von  120  Centimeter,  längs  oder 
quer,  wie  es  nach  der  Lage  des  Feldes  bequem  erscheint,  breite 
Furchen  gezogen,  in  welchen  der  Pflug  hin-  und  zurückgeführt 
wird,  um  sie  vollständig  auszuräumen  und  möglichst  zu  verbreitern. 
In  diese  Furchen  wird  gleichmässig  und  reichlich  Mist  eingelegt  — 
ein  sehr  wichtiger  Punkt,  dem  man  die  ernsteste  Beachtung  zu- 
wenden muss.  Man  versuche  es  nur  nicht,  Bataten  ohne  Dünger- 
zufuhr anzubauen,  sondern  beherzige  die  über  allem  Zweifel 
stehende  Erfahrung,  dass  nur  wenige  Nutzpflanzen  durch  Speisung 
ihres  Bodens  zu  einer  gleich  hohen  Produktion  angeregt  werden 
können  wie  die  Bataten  und  umgekehrt,  dass  nur  wenige  den  Au- 
bau  ohne  Düngung  gleich  schlecht  lohnen.  Wenn  man  mir  ein- 
wendet, dass  auf  jungfräulichem  Boden  eine  Düngerzufuhr  über- 
flüssig wäre,  dann  erwidere  ich  :  Von  solchem  Boden  sollte  für  den 
Anbau  überhaupt  abgesehen    werden,    weil  er    nicht  genügend 
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pulverisiert  werden  kann.  Das  sollte  als  Regel  gelten.  In  Aus- 
nahmefällen mag  mau  über  einen  Waldboden  verfügen,  der,  wenn 
er  vorher  sorgfältig  geklärt  wurde,  nach  zwei  oder  dreimaligem 
Pflügen  und  Eggen  in  so  feine  Krumen  fallt,  dass  er  mit  Bataten 
bepflanzt  werden  und  ohne  Düngung  zwei  Ernten  dieser  Frucht, 
aber  nicht  mehr  ohne  bedeutenden  Ausfall,  hervorbringen  kann. 

Man  wird  zunächst  an  die  Zufuhr  von  Stallmist  denken,  der 
auch  den  Anforderungen  entspricht,  doch  kaun  er  wesentlich  ver- 
bessert werden  durch  eine  Beigabe  von  Kali  —  am  besten  in  der 
Form  des  billigen  Kaiuit  — ,  wie  denn  überhaupt  eine  reichliche 
Speisung  des  Bodens  mit  diesem  Stoff  von  den  wohlthätigsten 
Folgen  begleitet  ist.  Die  Ernten  können  dadurch  auf  das  Höchst- 
mass  gebracht  und  in  innerer  Güte  bedeutend  gehoben  und  halt- 
barer gemacht  werden.  Wenn  die  Furchen  mit  Stallmist  gefüllt 
sind,  mögen  noch  500  bis  000  Kilo  Kaiuit,  für  das  Hektar  be- 
rechnet, eingestreut  werden.  Wenn  kein  Stallmist  zur  Verfügung 
steht,  mag  eine  Mischung  von  gleichen  Teilen  Baumwollsamenmehl 
oder  Ölkucheumehl  und  Kaiuit  in  Gaben  von  1200  bis  1300  Kilo 
für  das  Hektar  angewandt  werden.  Vielleicht  mag  der  folgende 
Kompost,  mit  dem  vortreflliche  Wirkung  erzielt  wurde,  leichter 
zu  beschaffen  sein:  7  Teile  Waldstrcu,  l'/s  Teil  Holzasche,  l'/i 
Teil  Superphosphat.  Als  Ersatz  für  Holzasche  kann  Kainit 
dienen. 

Wenn  die  Furchen  mit  Dünger  gefüllt  sind,  werden  sie  mit 
dem  Pfluge  zugeworfen  und  überwölbt,  indem  man  mittolst  des- 
selben an  jeder  Seite  eine  breite  Furcho  zieht.  Manche  Pflanzer 
ziehen  es  vor,  zwei  schmalo  Furchen  zu  pflügen,  weil  sie  dadurch 
besser  den  Zweck  zu  erreichen  glauben,  der  darin  besteht,  über  der 
Düngerfurcho  einen  flachgewölbten  ungefähr  10  Centimetcr  hohen 
Hügel  oder  »Kamm«,  wie  diese  Erdhäufung  genannt  wird,  zu 
bilden.  Gewöhnlich  fällt  der  Kamm  zu  spitz  aus,  er  wird  daher 
mit  einem  Rechen  oder,  was  zeitsparender  ist,  mit  einer  leichten, 
von  einem  Pferde  gezogeneu  Schleife  breitrückiger  gemacht.  Es 
ist  wichtig,  dass  ich  recht  verstanden  werde.  Es  sollen  breitrückige 
Kämme  gebildet  werden,  deren  Krume  eine  Tiefe  von  etwa  20 
Centimetcr  hat,  wo  sio  auf  hartem  Untergrund  liegt. 

In  die  Mitte  der  Kämme  werden,  45  bis  50  Centimetcr  von 
einander  entfernt,  die  Pflänzlinge  gesetzt.  Erwünscht  ist  für  diese 
Arbeit  regnerisches  Wetter ;  ratsam  ist  es  aber  nicht,  auf  solches  zu 
warten,  wenn  das  Feld  vorbereitet  ist  und  die  Pflänzlinge  die 
Grösse   erreicht  haben,   wo  sie  von  den  Muttcrknollen  abgelöst 
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werden  müssen.  Ist  das  Wetter  nicht  feucht,  dann  bereite  man 
aus  Kuhfladen  und  Lehm  einen  Teig,  tauche  die  Wurzeln  der 
Pflänzlinge  in  denselben  und  drücke  beim  Anpflanzen  die  Erde 
fest  bei. 

Zuweilen  wird  mit  dem  Marker  oder  eioem  sehr  leichten  Pflug 
eine  seichte  Furche  längs  des  Kammes  gezogen,  in  welche  die 
Pflänzlinge  gesetzt  werden,  als  wären  sie  junge  Gemüsepflanzen ; 
häufiger  bedient  man  sich  aber  eines  Pflanzholzes,  mit  dem  man 
Löcher  zur  Aufnahme  der  Pflänzlinge  stösst.  Die  letzteren  setzt 
man  nur  so  tief,  dass  ihre  Wurzeln,  an  welche  die  Erde  fest  bei- 
zudrücken ist,  die  Bodenfeuchtigkeit  erreichen.  Folgt  anhaltend 
trocknes  Wetter,  so  wird  sich  eine  Begiessung  wohlthätig  und  unter 
Umständen  unerlässlich  erweisen. 

Von  nun  an  ist  die  Unterdrückung  des  Unkrauts  als  wichtigste 
Aufgabe  zu  betrachten,  denn  kaum  eine  andere  Kulturpflanze  wird 
in  ihrer  Entwickelung  durch  dasselbe  in  so  hohem  Grade  gehindert, 
wie  die  Bataten.  Gewöhnlich  muss  das  erste  Jäten  vorgenommen 
werden,  wenn  die  Pflänzlinge  Ranken  zu  treiben  beginnen.  Dieses 
Mal  lässt  man  eine  schmale  Egge  zwischen  den  Reihen  durchlaufen 
und  jätet  die  Kämme  mit  der  Hacke.  In  der  nächsten  Umgebung 
der  Pflanzen  muss  man  das  Unkraut  mit  der  Hand  ausreissen, 
dann  zieht  man  mit  der  Hacke  lose  Erde  um  die  Pflanzen,  wobei 
man  sorgfältig  vermeiden  muss,  die  juugen  Rauken  zu  bedecken. 

Wenn  das  zweite  Jäten  notwendig  wird,  sind  schon  manche 
Ranken  so  lang,  dass  sie  auf  die  Kämme  zurückgelegt  werden 
müssen,  um  zu  ermöglichen,  dass  ein  Kultivator  zwischen  den 
Reihen  durchlaufen  kann.  Die  Kämme  jätet  man  auch  diesmal 
wieder  mit  der  Hacke;  es  sei  hier  ausdrücklich  bemerkt,  dass  sie 
niemals  von  dem  Pfluge  oder  dem  Kultivator  berührt  werden 
dürfen.  Das  dritte  und  letzte  Jäten  muss  geschehen,  ob  es  dringend 
notwendig  erscheint  oder  nicht,  wenn  die  Spitzen  der  Ranken 
zweier  Kämme  sich  begegnen.  Dieser  Zeitpunkt  darf  deshalb  nicht 
versäumt  werden,  weil  später  die  Ranken  nur  schwer  entwirrt 
werden  können  und  gerade  jetzt  ihre  Neigung  bethätigen,  Absenker 
in  die  Erde  zu  treiben,  damit  sie  sich  bewurzeln.  Verhütet  man 
die  Bewurzelung  nicht,  dann  leidet  die  Entwickelung  der  Haupt- 
wurzeln,  also  der  Ernte,  sehr  not. 

Man  verfährt  jetzt  folgendermassen.  Die  Ranken,  welche 
zwischen  den  beiden  ersten  Reihen  liegen,  hebt  man  mit  den 
Händen  oder  einem  Düngergabelstiel  auf  und  legt  sie  auf  den 
Kamm  zurück,  zu  dem  sie  gehören.    Nachdem  der  Zwischenraum 
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frei  geworden  ist,  pflügt  man  ihn  in  der  Weise,  dass  man  die  Erde 
der  einen  Hälfte  dem  linken  Kamm  und  die  der  anderen  Hälfte 
dem  rechten  Kamm  zuwirft.  Genau  in  der  Mitte  des  Zwischen- 
raums bleibt  also  eine  unausgefüllte  Furche.  Nun  werden  die 
zurückgelegten  Ranken  wieder  in  ihre  frühere  Lage  gebracht  uud 
in  den  anderen  Zwischenräumen  das  Verfahren  wiederholt.  Die 
Kämme  selbst  werden  auch  diesmal  mit  der  Hacke  und  der  Hand 
gejätet 

Fällt  vor  der  Ernte  ein  starker  Regen,  dann  darf  man  sicher 
annehmen,  dass  eine  Anzahl  Ranken  nochmals  Absenker  treiben, 
es  wird  daher  notwendig,  das  Feld  zu  begehen  und  mit  einem 
Karst  oder  einer  Düngergabel  die  Ranken  zu  lüften  und  so  sachte 
sinken  zu  lassen,  dass  sie  kaum  den  Boden  berühren. 

In  den  kühleren  Anbaugegenden  der  Batate  muss  man  Sorge 
tragen,  dass  die  Einheimsung  vor  Eintritt  des  Frostes  stattfindet 
Der  Rauhfrost,  welcher  die  warme  Jahreszeit  abzuschliessen  pflegt, 
schadet  übrigens  den  Bataten  nichts,  er  tötet  nur  ihre  absterbenden 
Ranken. 

Nur  bei  trocknem  Wetter  soll  man  die  Ernte  vornehmen  und 
solches  fehlt  ja  in  der  halbtiopischen  Zone  um  diese  Zeit  selten. 
Damit  ist  zugleich  angedeutet,  wann  in  der  tropischen  Zone  die 
Ernte  vorzunehmen  ist,  jedenfalls  vor  Begiun  der  nächsten  Regen- 
zeit. Eingeleitet  wird  die  Einheimsung  entweder  mit  der  Sichel 
oder,  was  zeitsparender  ist,  mit  der  Sense.  Wenn  die  Ranken  ab- 
gemäht sind,  werden  die  Knollen  mit  dem  Karst  ausgehackt  oder 
mit  der  Düngergabel  ausgestochen,  wie  die  gewöhnlichen  Kartoffeln. 

In  Nordamerika  benutzt  mau  zu  dem  Erntegeschäft  den  hier 
abgebildeten  Pflug  (Figur  43),  dessen  Abweichungen  von  dem 
für  diesen  Zweck  nicht  verwendbaren  Kartoffelausheber  auf  den 
ersten  Blick  in  die  Augen  fallen  werden. 

Die  beiden,  auf  dem  Bilde  altmodisch  aussehenden  Räder  sind 
Stahlscheiben  von  35  Centimeter  Durchmesser,  sie  sind  geschärft, 
da  sie  dazu  bestimmt  sind,  die  Ranken  zu  durchschneiden.  Öfteres 
Schärfen  während  der  Ernte  ist  notwendig.  Wio  ersichtlich,  ist 
die  Vorrichtung  getroffen,  dass  die  Räder  höher  oder  niedriger  ge- 
stellt werden,  je  nachdem  es  erforderlich  ist,  um  alle  Ranken  sicher 
zu  durchschneiden.  Da  die  Räder  einen  grossen  Einfluss  auf  den 
Gang  des  Pfluges  üben,  so  ist  es  wichtig,  sie  richtig  zu  setzen.  Eine 
Schraube,  die  gegen  den  Rücken  der  senkrechten  Langscheibe 
drückt,  an  welcher  die  Räder  hängen,  ermöglicht  es,  die  letzteren 
in  jedem  beliebigen  Winkel  zu  stellen ;  das  linke  Rad  soll  mit  dem 
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Fig.  43. 


Streichbrett  eine  Liuie  bilden.  Die  Schar  ist  mit  verstellbaren 
Schrauben  angeheftet,  sie  kann  daher  höher  und  niedriger  gehäugt 
werden.  Wenn  die  Kämme  nahe  bei  einander  liegen,  oder  wenu 
die  erstgeschilderte  Pflanzmethode  ausgeführt  wurde,  setzt  man  die 
Schar  seicht,  liegen  die  Kämme  weit  auseinander,  sage  130  oder  150 
Centimeter,  dann  lässt  mau  den  Pflug  tief  gehen.  Oben  gab  ich 
deu  Abstand  der  Kämme  mit  120  Centimeter  au,  weil  er  der  ge- 
bräuchlichste ist ;  raauche  Pflanzer  verengen  den  Zwischenraum 
auf  100  Centimeter,  andere  erweitern  ihu  auf  130  und  150  Centi- 
meter; iu  den  Tropen  sind,  wie  wir  oben  sahen,  die  Abstände 
meist  nur  60  bis  80  Centimeter. 

Mit  diesem  Pfluge  wird  bezweckt,  die  Kämme  soweit  auf- 
zulüften,  dass  sie  nicht  in  die  Furcheu  zurückfalleu,  aber  auch  uicht 
vollständig  umstürzeu,  und  zugleich  eiuen  beträchtlichen  Teil  der 
Erde  von  den  Knollen  abzuschütteln.  Die  letzteren  werden  nicht 
auseinandergestreut,  sondern  einfach  auf  die  Seite  gelegt,  welche 
Lage  für  das  Einsammeln  die  wünschenswerteste  ist. 

Der  Wert  dieser  schätzbaren  Knollenfrucht  wird  durch  ihre 
geringe  Haltbarkeit  beeinträchtigt,  zumal  in  einem  fouchteu  Klima. 
Um  grösseren  Verlusten  vorzubeugen,  denu  kleinere  sind  unver- 
meidlich, sind  die  folgenden  Vorsichtsmassregeln  geboten :  Die  Eiu- 
heimsuug  muss,  wie  schon  erwähnt,  nach  vorausgegangenem 
trocknen  Wetter  stattfinden,  damit  keine  Erde  an  den  Wurzeln 
hängen  bleibt;  vor  der  Aufstapelung  muss  zwecks  Ausscheidung 
der  kraukeu  Exemplare  eine  geuaue  Besichtiguug  stattfinden.  Ich 
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erwähnte  schon  der  gefährlichen  Pilzkrankheit ;  sie  ist  an  schwarzen, 
schmierigen  Flecken,  die  sehr  ansteckend  sind,  erkenntlich;  die 
Aufstapelung  inuss  in  einem  trocknen,  luftigen,  frostfreien  Raum 
geschehen. 

In  Nordamerika  baut  man  zur  Aufbewahrung  der  Bataten 
eigone  Vorratskammern,  die  halb  unter,  halb  über  der  Erde  liegen. 
Dicke  Mauern  bilden  die  Wände,  von  da,  wo  sie  aus  der  Erde 
treten,  bis  zum  Dache  sind  sie  mit  einer  Rasenbank  umrahmt  In 
der  Mitte  der  Kammer  steht  ein  Ofen,  in  welchem  während  des 
sog.  Schwitzprozesses,  das  will  sagen  in  der  ersten  Zeit  nach  der 
Einbringung,  wo  infolge  von  Erwärmuug  Wasser  aus  den  Schalen- 
poren tritt,  ein  Feuer  unterhalten  wird,  um  die  Feuchtigkeit  zur 
Verdampfung  zu  bringen ;  doch  wird  vermieden,  eine  höhere  Wärme 
als  16  0  C.  hervorzurufen.  An  der  Seite  des  durch  das  gedoppelte 
Dach  führenden  Schornsteins  sind  verschliessbare  Zuglöcher  an- 
gebracht, andere  befinden  sich  an  der  Thüre.  Die  Bataten  lagern 
auf  Latten regalen,  die  an  den  Wänden  übereinander  augebracht 
sind.  Wer  nicht  in  der  Lage  ist,  sich  eine  ähnlicheVorratskammer 
bauen  zu  können,  muss  die  Bataten  in  dem  luftigsten,  kühlsten 
Räume,  der  ihm  zur  Verfügung  steht,  in  Sand  einlegen.  Den 
Boden  bedeckt  mau  mit  einer  5  bis  7  Centimeter  hohen  ganz 
trocknen  Sandschicht,  belegt  diese  dicht  gedrängt  mit  Bataten,  aber 
nur  einschichtig,  breitet  dann  wieder  Saud  aus,  oder  in  dessen  Er- 
mangelung Strassenstaub  in  der  Höhe  von  etwa  27»  Centimeter  und 
fährt  dann  in  der  abwechselnden  Schichtung  von  Bataten  und 
Sand  fort. 

Was  schliesslich  das  Ernteergebnis  anbelangt,  so  können 
15000  Kilo  vom  Hektar  als  Durchschnitt  angenommen  werden; 
doch  schwankt  der  Ertrag  meist  zwischen  10000  und  20000  Kilo. 
Fällt  das  Rosultat  trotz  günstiger  Witterung  geringer  aus,  so  ist 
das  ein  Beweis,  dass  zu  schwach  gedüngt  wurde,  in  der  That 
werden  bei  schlechtem  Boden  oder  ungünstiger  Witterung  zuweilen 
nur  6000  Kilo  vom  Hektar  erzielt.  Wenn  hingegen  die  klimati- 
schen Verhältnisse  dem  Wachstum  förderlich  sind,  kann  durch 
reichliche  Düngung  und  sorgsame  Pflege  der  Ertrag  auf  25  000  Kilo 
gesteigert  werden. 

Die  Knollen  müssen  bald  nach  der  Ernte  gegessen  werden, 
da  sie  sich  schlecht  halten ;  man  bereitet  sie  in  derselben  Weise 
zu  wie  die  Kartoffeln ;  sie  sind  gesund,  zart  und  von  angenehmem 
Geschmacke,  stehen  aber  in  bezug  auf  den  Wohlgeruch  weit  hinter 
den  Kartoffeln  zurück ;  in  Zucker  eingelegt  oder  im  Ofen  getrocknet, 
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lassen  sie  sich  auch  konservieren,  auch  lässt  sich  ein  guter  Alkohol 
daraus  herstellen.  Die  von  Würmern  angestochenen  und  unreifen 
Knollen  können  als  Viehfutter  verwandt  werden.  Ebenso  geben 
die  Blätter  und  Stengel  ein  gutes  Viehfutter,  sowohl  für  Pferde 
und  Rindvieh,  als  auch  für  Schafe,  Ziegen  und  Schweine,  sie  haben 
mit  einem  Stickstoffgehalt  von  V4  %  auch  einen  gewissen  Nähr- 
wert; selbst  von  Menschen  werden  die  jungen  Blätter  als  Spinat 
zubereitet  gegessen,  wenn  sie  auch  nicht  gerade  besonders  wohl- 
schmeckend sind.  Alles  in  allem  genommen  ist  die  Batato  eine 
sehr  wichtige  Nahrungspflanze,  namentlich  wenn  es  sich  darum 
handelt,  schnell  und  ohne  grosse  Mühe  reichliche  Nahrungsmittel 
zu  gewinnen. 


4  Yams. 

Botanische  Bemerkungen. 

Die  Kulturpflanzen,  welche  man  kurzweg  als  Yams  zu  be- 
zeichnen pflegt,  gehören  nicht  einer  Art  an,  die  sich  in  Spielarten 
zergliedert,  sondern  sie  sind  als  verschiedene  Arten  einer  Gattung 
zu  betrachten,  die  wissenschaftlich  Dioscorea  genannt  und  der 
Familie  der  Dioscoreaceae  beigezählt  wird.  Fast  alle  Arten  dieser 
Gattung  sind  tropisch,  im  tropischen  Amerika  und  im  südlichen 
Asien  haben  die  meisten  ihre  Heimat;  doch  gibt  es  auch  in  Afrika 
zahlreiche,  in  Australien  einige  Arten,  während  andere  die  halb- 
tropischen Gebiete  Ostasiens  und  Amerikas  bewohnen;  ja  einzelne 
Arten  bewohnen  Chili,  Kap,  Japan,  die  Vereinigten  Staaten 
und  eine  wenigstens  zu  derselben  Familie  gehörende  nahe  ver- 
wandte Pflanze  bewohnt  sogar  den  Südhang  der  Pyrenäen. 
Alle  Dioscorea-Arten  sind  Kletterpflanzen  mit  krautartigen  Stengeln 
und  grossen,  fleischigen  Knollen,  die  von  einigen  Arten  genossen 
werden  können  und  im  Geschraacke  den  Kartoffeln  ähnlich  sind, 
mit  denen  sie  auch  eino  fast  gleiche  chemische  Zusammensetzung 
gemein  haben.  Mehrere  Arten,  wie  beispielsweise  D.  toxica«  ia, 
haben  giftige  Knollen ;  sie  verraten  ihre  Eigenschaft  durch  den 
ekelhaften  Geruch ,  welchen  sie  abgeben ,  wahrend  sie  gekocht 
werden ;  auch  manche  kultivierten  Arten,  z.  B.  D.  hirsuta,  daemona, 
dumetorum  und  prehensilis,  sollen  häufig  giftige  Eigenschaften  be- 
sitzen, doch  scheint  sich  die  scharfe  Substanz  durch  längeres 
Kochen  entfernen  zu  las=eu. 
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Die  nützlichen  Arten  sind  noch  nicht  genau  festgestellt; 
mancher  Zweifel,  ob  Art  oder  Spielart,  bleibt  zu  lösen,  daher  muss 
sich  die  folgende  Aufzählung  der  wichtigsten  Arten  Widerspruch 
gefallen  lassen. 

Die  für  die  Kultur  bei  weitem  wichtigsten  Arten  sind  D.  alata 
und  bulbifera  für  die  Tropen,  D.  japonica  für  die  Subtropen.  D. 
alata,  der  Flügel -Yams,  durch  die  geflügelten  Stengel  und  gegen- 
überstehenden Blätter  leicht  kenntlich,  ist  eine  südasiatische 
Pflanze,  die  vor  allem  auf  den  polynesischen  Inseln  den  Ein- 
geborenen eines  der  wichtigsten  Nahrungsmittel  liefert,  aber  auch 
in  Afrika  und  Amerika  angebaut  wird.  —  D.  bulbifera,  der  Bul- 
billen-Yams,  in  einem  Teil  der  Kulturvarietäten  auch  D.  sativa  ge- 
nannt, ist  wahrscheinlich  in  den  gesamten  Tropen  heimisch,  und 
wird  sowohl  in  der  alten  als  auch  in  der  neuen  Welt  viel  kultiviert; 
die  sich  iu  den  Blattachseln  entwickelnden  breitrundlichen  bis 
faustgrossen  vielfach  zur  Vermehrung  der  Pflanze  benutzten  sog. 
Bulbillen  oder  Achselknollen  sind  charakteristisch ,  diese  Art  hat 
ineist  abwechselud  stehende  Blätter.  —  D.  japonica,  eine  Art  mit 
kurzslieligen  gegenüberstehenden  Blättern,  ist  auf  Ostasien  beschränkt, 
wird  dort  aber  mit  ihrer  D.  batatas  bezeichneten  Varietät  in  China 
noch  so  weit  nördlich  wie  Peking  kultiviert;  sie  ist  jedoch  daselbst 
viel  weniger  beliebt,  als  die  Batate  ;  auch  in  Japan  baut  man  sie 
nicht  besonders  viel.  Sie  besitzt  gleichfalls  Achselkuollen,  aber 
kleinere  als  D.  bulbifera,  die  man  zur  Vermehrung  benutzt,  trotzdem 
die  daraus  gezogenen  Pflanzen  erst  nach  zwei  Jahren  brauchbare 
Kuolleu  geben. 

Eine  sowohl  in  Südasien  als  auch  in  Afrika  verbreitete  Arten- 
gruppe hat  grosse,  aus  drei  Blättchen  zusammengesetzte  Blätter, 
hierzu  gehört  D.  daemona,  auch  D.  tri phylla  oder  virosa  geuaunt,  die 
in  Vorderindien  heimisch  ist,  D.  hirsuta,  eine  behaartere  Form  von 
Hinteriudien  uud  dem  malayischen  Archipel,  sowie  D.  dumetorum 
in  Ost-  und  Westafrika ;  alle  drei  sind  kräftige  Pflauzen  mit  riesigen, 
aber  häufig  giftigen  oder  wenigstens  sehr  scharfen  Knollen.  Im 
malayischen  Archipel,  besonders  iu  Java,  wird  auch  der  fünf- 
blättrige Yams,  D.  pentaphylla  häufig  angebaut,  eine  nicht  besonders 
gute  Sorte  mit  zahlreichen,  kleinen,  rundlichen  Knollen.  Durch 
kleine  zurückgekrümmte  Stacheln  zeichnen  sich  D.  aculeata  und  D. 
papuana  aus,  beide  mit  ungeteilten  Blättern ;  erstere  in  Indien  und 
den  indischen  Inseln  heimische  Art  ist  botanisch  noch  zweifelhaft, 
letztere  Art  ist  eine  der  wichtigsten  Nahrungspflanzen  der  Ein- 
geborenen auf  Neu  -  Guinea.    In  Vorderindien  gilt  D.  globosa  als 
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eine  ganz  vorzügliche  Sorte,  sie  ist  aber  wohl,  wie  die  in  Indien 
gleichfalls  geschätzten  Arten  D.  rubella,  purpurea  und  atropurpea 
nur  eine  Abart  von  D.  alata;  die  Farbenbezeichnungen  rötlich, 
purpur  und  dunkelpurpurfarben  beziehen  sich  auf  die  Farbe  der 
Aussenhaut  der  Knollen,  innen  sind  sie  stets  weiss.  Der  Elefanten- 
zahn-Yams,  D.  eburnea,  in  Cochinchina  besitzt  eine  lange  einem 
Elefantenzahn  ähnelnde  Knolle;  er  scheint  gleichfalls  der  D.  alata 
nahe  verwandt  zu  sein.  Sehr  kleine  aber  recht  schmackhafte  und 
zahlreiche  Knollen  besitzt  die  in  Indien  angebaute  D.  fasciculata, 
sehr  grosse  Knollen,  sowie  daneben  noch  zur  Vermehrung  dienende 
Achselknollen  bringt  die  gleichfalls  in  Indien  kultivierte  D.  glabra 
hervor.  In  Afrika  heimisch  ist  D.  abyssinica,  die  in  den  Gebirgen 
Ostafrikas,  z.  B.  am  Kilimandscharo  und  in  Usambara  angebaut 
wird  und  eine  einzige  sehr  lange  Knolle  besitzt;  ferner  D.  Schim- 
periana,  die  in  Abessinien  wild  ist  und  gesammelt  wird,  und  der 
D.  bulbifera  ähnelt;  in  Westafrika  wird  D.  prehensilis  gebaut, 
deren  Knollen  grosseu  Kartoffeln  ähnelu,  aber  platter  sind ;  ferner 
D.  Berteroaua,  auch  D.  altissima  und  cayennensis  genannt,  die  seit 
lange  nach  Amerika  überführt  und  dort  kultiviert  wird ;  sie  besitzt 
eine  sehr  grosse  platt  eiförmige,  herb  und  wenig  wohlschmeckende 
Knolle,  sowie  herzeiförmige  oft  gegenüberstehende  Blätter.  Echt 
amerikanisch  ist  hingegen  der  dreilappige  Yams,  D.  triloba,  auch 
D.  trifida  oder  brasiliensis  genannt,  der  schon  zur  Zeit  der  Ankunft 
der  Europäer  dort  kultiviert  wurde  und  geflügelte  Stengel  sowie 
drei-  bis  siebenlappige  Blätter  besitzt;  ihre  zahlreichen  kleinen, 
eirundlichen,  sehr  wohlschmeckenden  Knollen  besitzen  eine  dunkle 
Rinde,  aber  ein  zartes,  sehr  mehliges  Fleisch.  —  Interessant  ist  D. 
rhipogonoides  von  Südchina  und  Forraosa,  die  in  ihrer  Knolle  einen 
viel  von  den  Chinesen  benutzten  rotgelben  Farbstoff  enthält;  da 
sie  übrigens  massenhaft  wild  vorkommt,  scheint  sie  von  den 
Chinesen  nicht  angebaut  zu  werden. 

Für  die  ertragreichste  Art  wird  von  Vielen  der  Flügelyams 
gehalten ;  seine  Knolle  erreicht  eine  Länge  von  einem  halben  bis 
einen  Meter  und  ein  Gewicht  bis  zu  10  Kilo;  aber  auch  D.  aculeata 
besitzt  sehr  grosse  Knollen,  die  bis  zu  10  Kilo  schwer  sind,  und  bei 
D.  glabra  sollen  die  Knollen  120  Centimeter  lang  und  7  Kilo 
schwer  werden ;  zum  Anbau  in  den  Tropen  dürfte  sich  der  Flügel- 
yams aber  vor  allem  deshalb  empfehlen,  weil  seine  Knollen  nicht 
nur  ausserordentlich  wohlschmeckend  sind,  sondern  sich  auch 
ausserhalb  des  Bodens  lange  halten,  was  bei  vielen  anderen  Yams- 
arten  nicht  der  Fall  ist. 
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Über  den  Nährwert  der  Yamsarten  haben  Reisende  über- 
triebene Vorstellungen  verbreitet,  indem  sie  gewöhnlich  Vergleiche 
mit  der  Kartoffel  austeilten,  welche  für  diese  beschämend  ausfielen. 
Aus  den  verschiedenen  Analysen  geht  aber  hervor,  dass  der  Nähr- 
wert eher  geringer  als  grösser  ist,  aber  freilich  in  den  einzelnen 


Proben  ebenso  sehr  variiert,  wie  bei  der  Kartoffel. 

Mittel  ans  Yaras  von  In  Frankreich 

12  Analysen  Yams  von  Kamerun  kultivierte 

(Johnson)  der  Südsee  D,  dumetorum  D.japonica 

Waaser         71,8«  78,«  «9,«2  82.6 

Eiweissstofle   1,00  2.2  1,-18  2,4 

Fett              0.20  0.5  0,271  0,2 

Stärke          25,05-  1«,3  9,01  13,1 

Roh  raaer        1,0.  *  0.0  0,511  0,4 

Asche            080  1.5  1,015  1,3 


Wir  bauen  jetzt  Spielarten  der  Kartoffel  an,  welche  20  bis 
22  %  Stärke  enthalten,  es  sind  selbst  schon  24  °/o  erzielt  worden, 
bei  einem  Eiweissstoffgehalt,  der  demjenigen  der  Yamswurzel  gleich- 
kommt. Auch  den  Fettgehalt  kann  man  als  übereinstimmend  be- 
zeichnen. 

Man  hat  während  der  Zeit  des  beängstigenden  Auftretens  der 
Kartoffelkrankheit  in  den  40er  und  50er  Jahren  gehofft,  in  dem 
chinesisch  japanischen  Yams  einen  Ersatz  für  dio  Kartoffel  zu 
finden,  aber  vergebens;    für  Mitteleuropa  passt  die  Pflanze  über- 
haupt nicht,  sie  wächst  zwar  noch  bis  Schottland  und  Norddeutsch- 
land im  Freien,  aber  sie  produziert  keine  Knollen,  da  die  Sommer- 
wärme zu  niedrig  und  von  zu  kurzer  Dauer  ist.    Selbst  Paris  ist 
noch  keine  recht  geeignete  Gegend,  und  in  Südfrankreich  sowie  im 
gesamten  Mittelmeergebiet  fehlen  die  Somraerregen  Ostasiens.  Ein 
grosser  Übelstand  ist  auch,  dass  die  Knollen  bis  zu  einem  Meter 
in  den  Boden  dringen  und  beim  Versuche,  sie  herauszuziehen,  ab- 
brechen.   Es  gibt  zwar  eine  japanische  Varietät,  D.  Decaisneana, 
die  nicht  so  tief  eindringende  Knollen  hat,  auch  ist  sie  hart  und 
von    besonderem    Wohlgeschmack ,    aber    die   Vermehrung  ist 
schwierig,  da  sie  nur  eino  Knolle  bildet,  und  die  bei  D.  batatas  in 
Menge  zur  Verfügung  stehenden  Achselkuollen  bei  D.  Decaisneana 
nur  sehr  klein  und  wenig  zahlreich  sind.    Man  ist  aber,  was  die 
Vermehrung  betrifft,  auf  dio  Achselkuollen  augewiesen,  da  die 
Samen  erst  nach  eiuer  Reihe  von  Jahren  kräftige  Pflanzen  geben, 
auch  kommen  sie  nur  in  südlicheren  Gegenden  zur  Reife.  Der 
Name  D.  batatas  gibt,  nebenbei  bemerkt,  nicht  selten  Veranlassung, 
dass  dieser  Yams  als  eine  Spielart  der  Batate  betrachtet  wird,  eine 
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Verwirrung,  die  Doch  dadurch  gesteigert  wird,  dass  man  mehrere 
Spielarten  der  letzteren,  wie  ich  gezeigt  habe,  Yatn  nennt. 


Die  Kultur. 

Die  genannten  nützlichen  Arten,  mit  Ausnahme  von  D.  batatas, 
können  nur  im  tropischen  Klima  angebaut  werden;  sie  verlangen 
eine  mässig  hohe  Wärme  und  eine  ziemlich  bedeutende  Luft- 
feuchtigkeit. Man  kann  die  tropischen  Yamsarteu  meist  auch  noch 
in  der  unteren  Bergregiou  mit  Erfolg  anbauen.  In  bezug  auf  den 
Boden  ist  der  Yams  insofern  anspruchsvoll,  als  er  tiefgründigen, 
durchlässigen  uud  lockeren,  reichen,  sandigen  Lehm  bevorzugt;  er 
wird  deshalb  meist  auf  frühereu  Waldbodeu  kultiviert. 

Zur  Vermehrung  kann  mau  sich,  wo  Achselknollen  vorhanden 
sind,  derselben  bedienen,  doch  geben  dio  sich  daraus  entwickelndeu 
Pflanzen  meist  erst  nach  zwei  Vegetationsperioden  Erträge.  Die- 
jenigen Arten,  die  mehrere  Knollen  bilden,  zieht  man  womöglich 
aus  ganzen  Knollen,  bei  denen,  die  nur  eine  grosse  Knolle  ent- 
wickeln, hebt  mau  die  Spitze  der  Knollen  zur  Vermehrung  auf, 
legt  sie  mit  den  daran  haftenden  Resten  der  Stengel  der  ver- 
gangenen Vegetationsperiode  in  den  Boden,  häufelt  etwas  au  und 
wartet,  bis  sich  neue  Schössliuge  gebildet  haben,  dann  zerschneidet 
man  sie  in  Stücke,  so  dass  an  jedem  Teil  mindestens  ein  Auge 
sitzt  Je  grösser  die  Knollen  oder  Knollenstücke  sind,  die  mau 
verwendet,  desto  kräftigere  Schössliuge  treiben  sie  aus.  Als  Ab- 
stände nimmt  man  3/4  bis  1  Meter  oder  mau  pflanzt  sie  in  Reihen 
von  einem  Meter  Abstand,  mit  Abständen  von  */»  bis  lVs  Meter 
innerhalb  der  Reihen;  manche  halten  aber  sogar  Abstände  von 
2  Meter  für  wünschenswert.  Am  besten  häufelt  man  die  Erde  zu 
kleinen  Hügelchen  auf,  pflanzt  die  Knollen  dort  ein  und  steckt 
gleichzeitig  bei  jeder  eine  Stange,  die  zwar  nicht  die  Höhe,  aber 
die  Stärke  einer  Hopfenstange  haben  muss.  Sobald  die  Ranken 
einige  Fuss  lang  sind,  bindet  mau  sie  an  wie  Bohuenranken.  Im 
Übrigen  bcsi  ht  die  Pflege  in  mehrmaligem  Jäteu  und  Auflockern 
des  Bodens,  und  nach  Bedarf  im  wiederholten  Aufhäufeln.  Zwischen 
den  Reihen  kann  man  jedesmal  den  Kultivator  laufen  lassen,  die 
nächste  Umgebung  der  Pflanzen  säubert  man  mit  der  Hacke  oder 
Kratzhand. 

Zwischenfrucht  ist  nicht  zu  empfehlen,  wenigstens  keine  den 
Boden  stark  erschöpfende,  wie  Mais,  Bataten  lassen  sich  schon  eher 
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bauen,  wenugleich  sie  wiederum  den  Boden  zu  stark  bedecken; 
selbstverständlich  sind  dann  grössere  Abstünde  nötig. 

Im  ganzen  wird  der  Yams  von  Kolonisten  nur  selten  feldbau- 
mässig  angebaut,  meist  pflanzt  man  ihn  nur  zum  Hausgebrauch 
in  Gärten  an  Zäunen  entlaug,  vielfach  benutzt  man  ihn  auch  zur 
Belaubung  von  Veranden  oder  Hütten,  gleich  den  Zierkürbissen. 

Nach  neun  bis  elf  Monaten  sind  die  Knollen  im  allgemeinen 
reif,  was  man  an  dem  Welken  der  Stengel  merkt;  man  wartet  aber, 
bis  die  Stengel  völlig  abgestorben  sind  und  ihre  sämtlichen  Nähr- 
substanzen in  die  Knollen  geschafft  haben.  Die  Erträge  werden 
sehr  verschieden  augegeben,  von  10000  bis  40000  Kilo  pro  Hektar; 
bei  Abständen  von  1  Meter  und  Durchschnittsertrag  von  nur  zwei 
Kilo  per  Pflanze  würde  der  Hektar  schon  20000  Kilo  bringen. 

Hat  man  schwächliche  oder  kleine  Knollen  zur  Aussaat  be- 
nutzt, so  braucht  man  mehrere  Jahre  zur  Erzielung  grosser  Knollen; 
man  muss  schou  zufrieden  sein,  wenn  man  Knollen  von  1  Kilo 
Gewicht  erhält,  mittelstarke  Saatkuollen  geben  Erutekuollen  von  2 
bis  5  Kilo.  Die  Rieseuknollen,  die  zuweilen  15  bis  18  Kilo  schwer 
werden,  sind  ausnahmslos  das  Produkt  mehrerer  Jahre.  Auf  den 
Fidjiiuselu,  wo  vor  allen  Gegenden  die  Yamskultur  durch  die  Ein- 
geborenen am  meisten  in  Blüte  steht,  versteht  man  Knollen  von 
180  Centimeter  Länge  und  50  Kilo  Schwere  zu  erzielen ;  man  sagt 
dort,  um  sehr  grosse  Knollen  zu  erlangen,  brauche  man  einen 
harten,  nicht  bearbeiteten  Boden ;  auch  bereitet  mau  ihnen  zuweilen 
durch  untergelegte  Steine  oder  Brettcheu  einen  künstlichen  Wider- 
stand, da  man  dort  zu  sagen  pflegt:  der  Yams  muss  sich  erst 
ärgern,  um  seine  ganze  Kraft  zu  zeigen.  Auch  die  Eingeborenen 
von  Neu-Guinea  vermögen  Riesenknollen  im  Gewichte  von  40  Kilo 
zu  erzielen. 

Für  die  Aufbewahrung  der  Yamswurzeln  sind  die  gleichen 
Vorsichtsmassregeln  wie  für  diejenige  der  Bataten  zu  empfehlen; 
ebenso  ist  die  Vorwertung  ziemlich  dieselbe.  Die  Saatknollen 
halten  sich  während  der  Trockenzeit  meist  ganz  gut,  will  man 
sie  auch  noch  während  eines  Teiles  der  Regenzeit  zurückhalten,  so 
muss  man  ihnen  durch  künstliche  trockene  Wärme  die  Ruhezeit 
verlängern ;  die  an  der  Sonne  getrockueten  Knollen  werden  dann  in 
einiger  Entfernung  vom  Herde  oder  etwas  vom  Rauch  bestrichen 
aufbewahrt. 
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5.  Chayote. 


Diesen  Namen  führt  in  Mexiko  eine  Kulturpflanze,  die  in 
Westindieu  Chocho,  von  den  Botanikern  aber  Sechium  edule  ge- 
nannt und  der  Familie  der  Cucurbitaceae  beigezählt  wird.  Schon 
die  Azteken  kultivierten  diese  Pflanze,  welche  sie  Ohayotli,  das 
heisst  stacheliger  Kürbis,  nannten.  Die  Mexikaner  haben  diesen 
Namen  in  Chayote  abgeändert.  Ihre  Verbreitung  nach  Westindien 
wurde  durch  die  Thatsache  begünstigt,  dass  sie  geniessbare  Früchte 
und  Wurzeln  liefert.  Die  Früchte  sind  birnförmig,  10  bis  15  Centi- 
meter  lang,  rauhhaarig,  bieichgrüu  oder  gelblichweiss  und  euthalten 
nur  einen  grossen  Samen;  sie  schmecken  zwar  fade,  wenn  sie  ge- 
kocht sind,  und  roh  können  sie  kaum  genossen  werden,  doch  lassen 
sich  durch  Hiuzufügung  von  Zucker  und  Citrono  ausgezeichnete 
Marmeladen  und  Fruchtspeisen  daraus  herstellen.  Sie  verträgt 
auch  gut  den  Export,  nur  muss  mau  sich  vor  Verletzung  derselben 
hüten,  da  sie  dann  alsbald  zu  faulen  begiuut.  Gute  Sorten  haben 
etwas  Nussgeschmack  und  sind  viel  mehliger  als  der  Kürbis  oder 
die  Gurke.  In  Algier  hat  man  sie  als  Gemüseobstpflanze  eingeführt, 
ebenso  ist  sie  auf  Reunion  unter  dem  Namen  Chou  choute  ver- 
breitet, auch  findet  man  sie  jetzt  vielfach  in  Indien.  Wo  sie 
sehr  häufig  ist,  wie  iu  Westindien,  dient  die  Frucht  auch  als 
Schweinefutter,  aber  wohl  nirgends  in  so  ausgedehntem  Masse  wie 
in  Jamaica,  wo  diese  Pflanze  eigens  zum  Zwecke  der  Schweinemast 
angepflanzt  wird. 

Die  jungen  noch  nicht  beblätterten  Sprosse  werden  in  Mexiko 
als  Spargel  gegessen  und  sollen  ähnlich  schmecken ;  iu  Paris  wird 
das  leichte  Fasergewebe  der  Pflanze  zur  Herstellung  von  Damen- 
hüten verwendet. 

Die  Wurzel  ist  gleichfalls  ein  wertvolles  Erzeugnis;  sie  ist 
gross,  fleischig,  oft  10  Kilo  schwer,  und  gleicht  äusserlich  wie  im 
Geschmack  der  Yamswurzel,  nur  soll  sie,  wenigstens  in  frischem 
Zustande,  ein  bitteres  und  purgierendes  Prinzip  enthalten.  Auf  der 
Weltausstellung  in  Philadelphia  stellte  Mexiko  Chayotestücke  aus, 
begleitet  von  der  folgenden  Analyse  der  Wurzel : 
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Wasser 

71,00 

ijUII  Ifct; 

Harz,  löslich  in  Wasser 

0,20 

Zucker 

0,32 

Eiweissstoffe 

0,43 

Rohfaser 

5,<30 

Extraktstofle 

Kali 

2.25 

Chlornatron 

Ciips  und  Kieselsäure 

Verlust 

0,20 

n  o,no 

Über  die  Kultur  der  Pflanze  wurde  gesogt,  dass  sie  ganz 
mühelos  sei  und  von  keinen  Schädlingen  und  Krankheiten  ge-  • 
fährdet  würde.  Wie  einem  Kürbis  oder  einer  Gurke  wird  der 
Frucht  der  Samo  entnommen  und  in  sandige  Erde,  welche  stets 
zum  Anbau  gewählt  werden  sollte,  in  Abstünden  von  1  Meter  in 
der  einen  und  3  Meter  in  der  anderen  Richtung  gesäet. 

Wenn  nicht  geduldet  wird,  dass  das  Unkraut  den  Boden  über- 
wuchert, wachsen  die  Pflauzen  ausserordentlich  schnell  und  liefern 
noch  in  demselben  Jahro  eine  Ernte  ihrer  grossen,  grünen, 
stacheligen  Früchte.  Im  nächsten  Jahre  kann  eine  Aberntung  der 
Wurzel  stattfinden;  diese  erzeugt  nämlich  Nachkommen,  die  ab- 
gelöst werden  können,  ohne  dass  die  Lebeusthätigkeit  der  Pflanze 
gestört  wird ;  zugleich  kann  eine  Ernte  von  Früchten  stattfinden. 
Diese  Doppelernten  können  noch  sechs  bis  sieben  Jahre  wiederholt 
werden,  wenigstens  in  Gegenden,  wo  kein  Frost  auftritt.  Nach  Ab 
lauf  dieser  Zeit  aber  ist  die  Pflanze  erschöpft  und  muss  beseitigt 
werden. 

Die  Stärkeprobeu,  welche  Mexiko  in  Philadelphia  ausstellte, 
wurden  als  schön  gerühmt,  doch  ist  damit  noch  nicht  der  Beweis 
geliefert,  dass  sich  die  Stärkegewinnung  aus  der  Chayotewurzel 
lohnt.  Ich  lasse  diese  Verwendung  als  fraglich  bei  Seite,  mich 
dünkt  aber,  dass  das  von  Jamaica  gegebene  Beispiel,  diese  Pflanze 
zur  Futtergewinnung  anzubauen,  einen  nachahmenden  Versuch  ver- 
dient. Die  nur  alle  sieben  bis  acht  Jahre  zu  wiederholende  An- 
pflanzung, die  geringen  Kulturarbeiten  in  der  Zwischenzeit,  die 
sichern  Doppelernten,  die  leichte  Anbequemung  an  Boden  und 
Klima  innerhalb  der  heissen  Zone,  die  Freiheit  von  Krankheiten 
und  Schädlingen  —  das  alles  sind  Vorzüge,  die  Beachtung  ver- 
dienen. 
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6.  Taro. 


Der  Taro,  Colocasia  autiquorum,  aus  der  Familie  der  Araceae, 
spielt  vor  allein  in  Polynesien  eine  bedeutende  Rolle;  auf  Neu- 
Guinea,  Fidji  und  vielen  anderen  Inseln  dreht  sich  die  Agrikultur 
der  Eingeborenen  hauptsächlich  um  den  Aubau  von  Yams  und 
Taro;  der  Taro  bildet  während  der  Regenzeit  uud  der  ersten 
Hälfte  der  Trockenzeit  sogar  die  wichtigste  Feldfrucht.  Auch  in 
Ostasien  bis  Japan,  im  inalayischen  Archipel,  Indien,  Südarabien 
und  Ägypten,  sowie  im  östlichen  Afrika  ist  die  Tarokultur  recht 
verbreitet,  wenngleich  fast  nirgends  als  eine  Hauptkultur;  auch 
nach  Algier  und  Südspanien  hat  sich  durch  den  Eiufluss  der 
Araber  die  Tarokultur  verbreitet,  doch  spielt  sie  hier,  wie  auch  auf 
den  kanarischen  Inseln,  in  Westafrika  und  in  Amerika  nur  eiue 
recht  untergeordnete  Rolle.  In  Brasilien  kennt  man  die  Pflanze 
unter  den  Namen  Inhame,  in  Westindien  als  Tauia,  in  Indien  als 
Kachu  oder  Kuchu,  in  Ägypten  als  Kulcas,  in  Spanien  alsAlcolcaz, 
in  Java  als  Tallus.  In  Polynesien  unterscheidet  man  Sorten,  die 
zeitweilige  Überschwemmung  durch  Wasser  erfordern,  und  solche, 
die  auf  nicht  bewässertem  Boden  wachsen;  ferner  unterscheidet 
man  allerlei  Varietäten  je  nach  der  grüueu  oder  violetten  Farbe 
der  Blätterrippen  und  Stengel,  sowie  nach  der  Form  und  Farbe 
der  Knollen.  Jede  Pflanze  besitzt  nur  eine  bis  kopfgrosse  ruudliche 
Knolle,  doch  entwickeln  sich  am  Wurzelhalse  noch  kleine  Tochter- 
knollen. Die  Kuolle  ist  aussen  weiss,  gelblich,  rötlich  oder  violett, 
innen  weiss  und  recht  stärkereich,  sie  enthält  zwar  eine  scharfe 
Substanz,  die  aber  schon  beim  Kochen  uud  Rösten  in  Asche  oder 
auf  heissen  Steinen  verschwindet.  Einen  eigentlichen  Stamm  hat 
die  Pflanze  nicht,  die  grossen  langen  Blattstiele  treten  unmittelbar 
aus  der  Knolle  hervor  und  tragen  schön  gestaltete  grosse  pfeil- 
förmige  Blätter,  die  am  Grunde  noch  über  den  Blattstiel  heraus- 
ragen,  sodass  letzterer  nicht  dem  Rand  des  Blattes,  sondern  mehr 
der  Unterseite  aufsitzt. 

Die  frischen  Taroknollen  enthalten  nach  einer  in  Japan  an- 
gestellten Analyse  folgende  Bestandteile: 
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Wasser  81,20  •'/„ 

Stickstoflbubstanz  0,31  > 

Asche  0,82  > 

Rohproteln  2,00  > 

Kohfaser  0,70  > 

Stickstofffreie  Teile  (StJIrke)  15,10  » 

Rohfett  0,20  » 

An  verdaulichen  Stoffen  enthalten  die  Knollen  1,3  %  Ei  weiss, 
14,2  %  Kohlehydrate,  0,1  %  Fett.  Getrockuete  Taroschnitte  vom 
Bismarckarchipel  enthielten : 

Wasser  11,59  "  l( 

Asche  2,33  > 

Fett  0,28  » 

Starke  56,99  > 

Stickatoffsuhstanz  2,85  t 

Man  sieht  also,  dass  der  Nährwert  nicht  oder  kaum  grösser 
ist,  als  der  von  Yams  oder  Kartoffeln. 

Die  Kultur  ist  ähnlich  wie  die  des  Yams,  nur  dass  man 
natürlich,  da  der  Taro  keine  Kletterpflanze  ist,  keiner  Stange  be- 
darf. Sandiger  Lehm  ist  am  meisten  vorzuziehen,  reiner  Lehm  und 
Sand  sind  untauglich;  doch  rauss  der  Boden  locker,  durchlässig 
und  also  gut  bearbeitet  sein.  Die  Wärmebedürfnisse  der  Pflanze 
sind  nicht  besonders  gross,  wohl  aber  bedarf  sie  viel  Feuchtigkeit 
und  der  Schatten  der  Bananenpflanzungen  ist  für  die  Kultur 
günstig;  andererseits  benutzt  man  den  Taro  wiederum  vielfach 
und  mit  Erfolg  zur  Beschattung  junger  Kaffee-  und  Kakaopflanzen. 

Die  Vermehrung  geschieht  entweder  durch  die  Tochterknollen, 
diese  brauchen  aber  viel  Zeit  zur  Entwickelung,  oder  man  nimmt 
den  oberen  Teil  der  Knollen  früherer  Ernten,  nebst  den  daran 
haftenden  untersten  Teilen  der  Blattstiele;  als  Abstand  wählt  man 
etwa  einen  Meter,  der  Wurzelhals  muss  am  besten  mit  Erde  be- 
deckt sein,  auch  ist  das  Feld  von  Unkraut  rein  zu  halten;  die 
Güte  und  Zartheit  des  Fleisches  der  Knolle  hängt  neben  der  Sorte, 
der  Feuchtigkeit  und  dem  Boden  auch  von  der  Sorgfalt  der 
Bearbeitung  ab.  Schon  nach  zwei  Monaten  sind  die  ersten 
Knolleu  geniessbar,  nach  fünf  bis  sechs  Monaten  haben  die  früh- 
reifen Sorten  schon  ihre  definitive  Grösse;  zum  Blätter-  oder 
Fruchtansatz  kommen  die  besseren  Varietäten  selten. 

Man  erntet  meist  erst  zwischen  dem  8.  und  14.  Monat  nach 
dem  Anpflanzen ;  länger  darf  man  nicht  warten,  da  sonst  die  Knolle 
wieder  austreibt.  Die  gleichfalls  gut  brauchbaren  Tochterknollen 
kann  man  aber  schon  vorher  mit  Vorsicht  ausgraben,  ohne  die 
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Pflanze  zu  schädigen.  Nur  iu  Gegeuden  mit  ausgeprägter  Trocken- 
zeit welken  die  Blätter  vollständig,  man  ruuss  sich  deshalb  die 
Zeit  des  Auspflanzeus  merken,  um  die  Erntezeit  nicht  zu  verpassen. 
Es  ist  ein  grosser  Vorteil,  dass  sich  die  Knolle  im  Boden  wenigstens 
einige  Monate  hindurch  hält,  so  dass  man  ernten  kann,  falls  man 
Bedarf  dafür  hat;  auch  ist  die  Zahl  der  Tochterknollen  in  gutem 
Boden  eine  sehr  reiche,  was  die  Vermehrung  sehr  erleichtert;  als 
Nachteil  ist  hingegen  anzusehen,  dass  die  Pflauze  in  bezug  auf 
Boden  uud  Klima  wählerisch  ist,  und  bedeutend  weniger  Ertrag 
gibt,  wie  die  meisten  anderen  für  den  Anbau  zur  Verfügung 
stehenden  Knollengewächse. 

Die  Vi  üis  2  Kilo  schwere  Knolle  wird  wie  die  Kartoffel  ge- 
gessen, sie  hat  gekocht  eine  gelbliche  Farbe  und  einen  etwas 
schleimigen  aber  nicht  unangenehmen  Geschmack;  gut  schmecken 
sie  auch  einfach  in  Asche  geröstet.  Auch  die  jungen  Blätter 
werden  gekocht  als  Gemüse  gegessen,  weshalb  man  der  Pflauze 
auch  den  unpassenden  Namen  Caraibenkohl  gegeben  hat,  sie  sind 
zwar  zart,  besitzen  aber  wenig  Geschmack.  Die  reifen  Blätter 
dienen  ebenso  wie  die  überschüssigen  Knollen  als  Vieh futter.  Auch 
die  Blätter  enthalten  übrigens  im  frischen  Zustande  eine  giftige 
Substauz,  die  aber  sehr  flüchtig  ist. 

Ausser  dem  weit  verbreiteten  Taro  werden  in  den  ver- 
schiedenen Gegenden  der  Tropen  noch  eine  Reihe  anderer  Araceen 
wegen  ihrer  Knollen  augebaut.  In  Ostasien  uud  Polynesien  findet 
man  z.  B.  hier  uud  da  die  Alocasia  macrorhiza  in  Kultur,  die  sich 
leicht  durch  die  noch  grösseren  mehr  herzförmigen  Blätter  und 
den  dicken  bis  einen  Meter  hohen  Stamm  auszeichnet.  Die  Knolle 
enthält  einen  ausserordentlich  scharfen  giftigen  Saft  uud  muss  zur 
Entfernung  desselben  lauge  eingeweicht  uud  unter  Erneuerung  des 
Wassers  gekocht  werden ;  sie  steht  auch  an  Güte  dem  Taro  nach. 
Ferner  werden  in  denselben  Gegenden  hier  und  da  Arten  der 
Gattung  Amorphophallus  kultiviert,  die  riesige  mehrfach  gelappte 
Blätter  besitzen ;  so  z.B.  wird  in  Japan  der  A.  Rivieri  kultiviert,  auch 
Conophallus  kouiyak  genannt,  aus  deren  Knolle  die  Japaner  ein 
Kouuiyak  genanntes  Stärkemehl  gewinnen ;  in  den  Molukken  wird  zu- 
weilen der  auch  iu  wildem  Zustaude  sehr  gemeine  A.  campanulatus 
kultiviert,  andere  Arten  werden  in  Afrika  und  Vorderindien  benutzt, 
freilich  aber  nicht  kultiviert. 
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7.  Taya. 

* 

Unter  diesem  Namen  versieht  man  in  Westindien  mehrere 
Arten  der  zur  Familie  der  Araceac  gehörigen  Gattung  Xanthosoma, 
die  in  Brasilien  Mangareto  genannt  werden.  Seit  alten  Zeiten  ver- 
treten sie  den  Taro  in  Amerika,  und  sind  ebenso  wie  der  Maniok 
und  andere  amerikanische  Nutzpflanzen  schon  früh  nach  Westafrika 
übergeführt  worden,  wo  sie  in  manchen  Gegenden,  z.  B.  in  Kamerun, 
noch  heute  eine  weit  grössere  Rolle  spielen  als  der  Taro.  Von 
den  asiatischen  Arten  unterscheiden  sich  die  Pflanzen  leicht  durch 
den  milchigen  Saft,  während  er  bei  dem  Taro  durchsichtig  ist, 
ferner  durch  den  Ansatz  des  Blattstieles  am  Rande,  nicht  an  der 
Unterseite  des  Blattes.  Xanthosoma  sagittifolium  ist  die  wichtigste 
Art,  sie  wird  Mangareto  branco  genaunt  wegen  ihrer  weissen 
Knollen,  die  mehlig  sind  uud  ganz  angenehm  schmecken,  wenn 
auch  nicht  so  gut  wie  die  Kartoffel.  Die  apfelgrosse,  als  sehr 
nahrhaft  geltende  Hauptkuolle  wird  von  einer  Anzahl  sehr  wohl- 
schmeckender aber  nur  nussgrosser  Tochterkuollen  umgeben ;  über- 
haupt schmecken  die  juugen  Knollen  besser  als  die  älteren.  Die 
Pflanze  besitzt  ebensowenig  einen  Stamm  oder  Hauptstengel  wie 
der  Taro.  Die  violette  Taya  hat  violette  Blattstiele  und  grün- 
violette Blätter;  eine  andere  Sorte  wird  Bauaneutaya  genauut;  die 
Touca  besitzt  viel  kleinere  uud  mehr  graugrüne  Blätter,  die  be- 
sonders zarten  und  wohlschmeckenden  Knollen  sind  innen  gelb 
und  behalten  die  Farbe  auch  beim  Kochen;  welches  die  Stammart 
ist,  muss  noch  untersucht  werden,  einige  meiueu,  es  ist  Xantho- 
soma xauthorhizum.  Auch  von  diesen  Pflanzen  isst  man  die  ge- 
kochten Blätter  als  Kohl. 


8.  Bergknollen  der  Anden. 

Die  Indianer  der  Anden,  Perus  und  Boliviens,  denen  wir  ver- 
mutlich die  Kartoffelkultur  verdanken,  bauen  ausser  der  Kartoffel 
noch  eine  Reihe  anderer  Knollengewächse,  von  denen  dem  einen 
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oder  anderen  einmal  eine  grössere  Zukunft  beschieden  sein  mag. 
Als  in  den  40er  Jahren  infolge  der  Kartoffelmissernteu  zeitweise 
eino  grosse  Not  in  beträchtlichen  Teilen  Europas  herrschte,  richtete 
man  sein  Augeumerk  auf  diese  Knollen,  aber  nach  wenigen  un- 
zureichenden Anbauversuchen  gab  man  sie  als  hoffnungslos  auf, 
ohne  sich  zu  fragen,  ob  man  denn  die  besten  Sorten  und  in  der 
richtigen  Weise  angebaut  habe,  und  ob  man  die  Erntebereitung  und 
Zubereitung  der  Knollen  schon  zur  Genüge  verstehe.  Wenn  man 
bedenkt,  dass  auch  die  neu  eingeführten  Kartoffeln  in  manchen 
Gegenden  »weder  Mensch  noch  Tier  —  nicht  einmal  die  Schweine 
—  fressen  wollten«,  so  ist  man  berechtigt,  zu  zweifeln,  dass  mit 
den  wenigen  Versuchen  wirklich  der  Unwert  jeuer  Knollen  für  die 
Ewigkeit  festgestellt  sei. 

Die  Oca  ist  wohl  die  wichtigste  dieser  Kuollenpflanzen, 
botanisch  heisst  sie  Oxalis  creuata,  aus  der  Familie  der  Oxalidaceae, 
sie  ist  eine  nahe  Verwandte  unseres  Sauerklees.  Oca  ist  der  peru- 
anische Name.  Die  Blätter  siud  aus  drei  umgekehrt  eiförmigen 
Blüttchen  zusammengesetzt,  die  Blüten  sind  gross,  gelb,  stehen  in 
langgestielten  Dolden  und  haben  am  Rande  gekerbte  Blumenblätter. 
Die  je  nach  der  Sorte  aussen  weissen,  gelben,  rosafarbenen  oder 
rotvioletten  Knollen  sind  länglich  oder  rund  und  werden  bis  7  Centi- 
meter  lang,  sind  aber  im  allgemeinen  kleiner  als  Hühnereier;  sie 
enthalten  10  bis  12  %  Stärkemehl,  lassen  sich  leicht  kochen, 
schmecken  gut,  haben  aber  einen  säuerlichen  Geschmack;  je  nach 
der  Sorte  ist  die  Säure  stärker  oder  schwächer  entwickelt,  ver* 
schwindet  aber,  wenn  man  die  Knollen  sechs  bis  zehn  Tage  der 
Soune  aussetzt,  was  in  dünnen  Schichten  geschehen  muss;  da  es 
iu  Wollsäckeu  geschehen  kann,  scheint  es  mehr  auf  die  Wärme  als 
auf  das  Licht  dabei  anzukommen.  Bei  zu  langem  Aussetzen  au 
die  Sonne  verliert  die  Knolle  einen  Teil  des  Saftes,  nimmt  die 
Konsistenz  getrockneter  Pflaumen  an  und  bekommt  einen  deutlich 
süssen  Geschmack.  Durch  Frost  und  Macerieren  in  stehendem 
Wasser  bereiten  sich  die  Peruaner  eine  Art  Käse,  Caya  geuanut, 
der  trotz  seines  ekelhaften,  faulendem  Fleisch  ähnlichen  Geruches 
von  den  Eingeborenen  sehr  geschätzt  wird. 

Die  Vermehrung  geschieht  durch  Knollen,  die  man  in  Ab- 
ständen von  einem  Meter  einlegt  ;  falls  mau  auf  Beeten  pflanzt,  gibt 
man  ihnen  eine  Breite  von  130  Centimeter,  die  man  mit  einer  Reihe 
Knollen  bepflauzt.  In  Mittelfrankreich  pflanzt  man  die  Knolle 
Mitte  April  oder  man  treibt  sie  schon  im  März  an,  und  pflanzt  sie 
Anfang  Mai  aus,  auch  kann  man  sie  durch  Stecklinge  gut  ver- 


gitized  by  Google 


—    817  - 


mehren ;  erst  im  Oktober  kann  man  ernten,  doch  ist  es  in  England 
gelungen,  schon  im  August  Ernten  zu  erzielen. 

Die  Ernte  beginnt,  wenn  das  Kraut  schon  durch  Frost  zer- 
stört ist;  doch  kann  mau  die  Knollen  auch  den  Winter  über  in 
der  Erde  lassen.  Die  Ernte  lässt  sich  an  einem  kühlen  Ort  oder 
auch  in  trocknem  Saud  gut  aufbewahren. 

Der  Hauptvorzug  der  Oca  vor  der  Kartoffel  besteht  in  der 
Ergiebigkeit,  die  dadurch  ausserordentlich  gesteigert  werden  kann, 
dass  man  anhäufelt;  falls  die  Schösslinge  8  bis  10  Centimeter  lang 
sind,  beginnt  man  damit,  schneidet  die  mittleren  Schösslinge 
zurück,  und  wiederholt  die  Anhäufelung  und  Zurückschneidung,  bis 
sich  die  Knollen  im  Herbste  stark  zu  entwickeln  beginnen. 

Die  Zubereitung  der  Knollen  geschieht,  nachdem  sie  vorher 
durch  Besonnung  ihre  Säure  verloren  haben,  ebenso  wie  bei  der 
Kartoffel;  meist  werden  sie  geschält  und  einfach  inWasser  gekocht; 
Kochen  von  20  Minuten  mit  .etwas  Soda  gibt  ihnen  eine  schöne 
Bernsteinfarbo,  und  mit  Pfeffer  und  Salz  geben  sie  ein  angenehm 
schmeckendes,  leicht  verdauliches  Gericht.  Die  Blätter  und  Spitzen 
der  Schösslinge  können  den  Sauerampfer  ersetzen,  doch  ist  die 
Säure  wenig  augenehm  ;  in  Lima  macht  mau  auch  Salat  daraus. 

Eino  andere  aus  Mexiko  stammende  vierblättrigo  Sauerkleeart, 
Oxalis  Deppei  oder  O.  tetraphylla  var.  Deppei,  hat  rübeuförmige 
Knollen  von  10  bis  20  Centimeter  Länge  und  2  bis  5  Centimeter 
Dicke,  die  nach  einigen  Angaben  kaum  essbar  sind,  nach  anderen 
Angaben  jedoch  wie  Salep  schmecken  und  an  Spafgeln  und  junge 
Carotten  erinnern.  In  Wasser  mit  Salz  gekocht,  oder  mit  holländi- 
scher Sauce  sollen  sie  ausgezeichnet  schmecken.  Die  Blüten  lassen 
sich  als  Salat,  die  Blätter  als  Sauerampfer  verwerten.  Beide  Arten 
sind  jedenfalls  wert,  in  höheren  tropischen  Gebirgen  angebaut  zu 
werden. 

Die  Maca,  Maxua  oder  Mashua  ist  die  Knolle  einer  auf 
der  andinen  Hochebene  Perus  kultivierten  Art  Kapuzinerpresse, 
Tropaeolum  tuberosum  genannt.  Die  Knolle  ist  pyramidenförmig 
und  läuft  nach  unten  spitz  zu,  sie  übertrifft  an  Umfang  kaum  eine 
grosse  Kastanie.  Frisch  soll  sie  wässerig  und  von  fadem  Ge- 
schmack sein,  doch  wird  sie  von  den  Eingeborenen  gerne  gegessen 
und  viel  augebaut.  Ähnlich  wie  bei  der  Oca  kann  man  auch  die 
Maca  durch  Besonnuug  und  uachheriges  Frierenlassen  zum  Süss- 
werden,  zur  Einschrumpfung  und  zu  jahrelanger  Haltbarkeit 
bringen.  Auch  in  Chili  werden  dio  Knollen  einiger  Arten  der 
Gattung  Tropaeolum  von  den  Eingeborenen  gegessen,  und  zwar 
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werden  T.  polyphyllura  und  sessilifolium  erwähnt;  ob  sie  aber  an- 
gebaut werden,  ist  zweifelbaft. 

Wiebtiger  noch  ist  der  Ulluco  oder  Olluco,  Ullucus  tube- 
rosus  aus  der  Familie  der  Chenopodiaceae.  Die  Knolle  ist  zart- 
häutig, aussen  je  nach  der  Varietät  weiss,  rosa,  rötlich,  gelb, 
violett,  innen  gelblich  oder  grünlich,  länglich  oder  rund,  kleiner 
als  die  Kartoffeln,  in  Mitteleuropa  nur  von  der  Grösse  einer  dicken 
Nuss.  Die  kletternden,  überall  Wurzeln  bildenden  Stengel  tragen 
abwechselnd  stehende,  lang  gestielte,  dicke,  herzförmige,  glänzend 
grüne  Blätter. 

Es  gibt  schlecht  schmeckende  Sorten,  andere  hingegen  werden 
sehr  gerühmt;  einfach  in  Wasser  gekocht  sind  sie  fade,  mit 
Gewürzen,  z.  B.  rotem  Pfeffer,  zubereitet  hingegen  schmackhaft, 
einige  Sorten  sollen  an  Güte  den  Ocas  gleichkommen,  andererseits 
sollen  sio  schwor  verdaulich  sein  und  halten  sich  frisch  nur  zwei 
Monate,  besonnt  und  dem  Frost  ausgesetzt  hingegen  über  ein  Jahr. 
Wenn  es  sich  bestätigt,  dass  sie  33  %  Stärke,  12  %  Eiweiss,  19% 
Traubenzucker,  4  %  Gummi  und  3  %  Fett  enthalten,  —  es  sind 
wohl  an  der  Luft  getrocknete  Knollen  gemeint,  —  so  würde  dies 
einen  auflallenden  Nährwert  anzeigen.  Auch  das  Kraut  soll  als 
Spinat  benutzbar  sein. 

Dio  Ernte  findet  im  Spätherbst  statt,  wenn  das  Kraut  ab- 
gestorben ist.  Die  Produktivität  der  Pflanze  ist  eine  grosse,  die 
sich  gern  niederbiegenden  Zweige  bilden  überall  Wurzeln  mit 
Knollen,  selbst  auf  den  Blattspitzen  entwickeln  sich  Kuöspchen,  dio 
Knollen  tragende  Wurzeln  in  die  Erde  treiben ;  namentlich  Aus- 
trocknung befördert  dio  Knollenbildung,  selbst  die  abgeschnittenen 
Stengel  überziehen  sich  mit  Knollen;  aus  fünf  ausgepflanzten 
Knollen  wurden  in  Gent  und  in  Riga  im  Herbst  nicht  weniger  als 
2000  Knollen  erzielt,  die  meisten  freilich  ziemlich  klein. 

Die  zur  Zeit  der  Kartoffelkrankheit  in  Europa  angestellten 
dreijährigen  Versuche  haben  aber  wenig  Erfolg  gehabt;  die  hier 
erzielten  Knollen  wurden  von  den  Sachverständigen  als  un- 
geniessbar  angesehen.  Dies  schliesst  aber  nicht  aus,  dass  man  bei 
besser  für  Europa  passenden  Sorten  dermaleinst  bessere  Resultate 
erzielen  wird. 

Unter  dem  Namen  Arracacha  ist  die  Umbellifere'Arracacia 
xanthorhiza  oder  A.  esculenta  von  Venezuela  und  Kolumbien  bis 
Peru  bekannt,  die  aber  weit  tiefer  gelegene  Gegenden  der  Gebirge 
bewohnt,  als  die  vorher  genannten  Pflanzen;  gehören  erste 
Pflanzen  der  subalpinen  Zone  an,  so  gehört  dio  Arracacia  zur 
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Montanflora.   Die  Blätter  sind  fast  einen  halben  Meter  laug,  mehr- 
fach unregelmässig  dreiteilig,  die  in  Dolden  stehenden  Blüten  sind 
gelblich  oder  duukelviolett.     Die  Güte  und  der  Nährwert  der 
Knolle  wird  vielfach  von  den  Reisenden  gerühmt,  die  Verwendung 
ist  dieselbe  wie  die  der  Kartoffel;   auch  ein  alkoholisches  Getränk, 
sowie  Stärkemehl  wird  daraus  gewonnen.    In  Europa  ist  die  Kultur 
nicht  gelungen,  und  auch  in  den  Tropen  hat  die  Knolle  ausserhalb 
ihrer  Heimat  trotz  mehrfacher  Einführung  durch  die  botanischen 
Gärten  bisher  keine  weite  Verbreitung  gefunden.    Eine  nahe  ver- 
wandte Art,  Arracacia  moschata,  wird  in  Mexiko  in  ähnlicher 
Weise  beuutzt  wie  die  A.  xanthorhiza.     Diese  Umbellifere  dürfte 
vor  allen  Dingen  für  solche  Gebirgsgegenden  in  den  Tropen  in 
betracht  kommen,  wo  die  Kartoffel  wegen  zu  grosser  Feuchtigkeit 
schlecht  gedeiht,  während  die  andern  Knollen  in  besonders  hohen 
und  trockenen  Gebirgsgegenden  innerhalb   der  Tropen  versucht 
werdeu  sollten. 
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Cardamom).  371. 
■»       aroinaticuui  (Beugal* 

Oardamom).    H7 1 . 
»       oardamomum  (Siam- 

Oardumom).  371. 
?>      Clnsii  (Bastard  -  Malagetta). 

37_L 

korarima  (abessinischer 
Oardamoin).  372. 
Malagetta  (Paradiesköruer). 
2S1,  312. 


Araomum  inaximum  (Java-Cardamom). 

37_L 

»  8ubulatum(Nepal-Cardamom) 

371. 

»      xanthioides  (Bastard- 
Cardamom).  311. 
Araorpha  fruticosa.   tiu  \ . 
Amorpnophallus  campanulatus.  814. 

»  Rivicri.   isl  1. 

Amsterdam.    Einfuhr   von  Ciuchona- 
rinde.  24JL 
»         Verbrennung  von  Zimt. 

305. 

Anacardinm  oceidentale.  520. 
Amldoli  Karäk.    Feigenknltur.    1 1  ♦>- 
Analyse  von  Bananen.  901. 
»        »    Feigen.  ljLL 

»    Mimosariude.  671. 
»    Orangenblattern.  4_L 
?        »    Uraugenfrüchten.  TJ^  78, 

107. 

Ananas.    Aberntung.  169. 

Ansprüche  an  den  Buden. 

159. 

>  Botanische  Bemerkungen. 

]  is,  Uli 

Düngung.  1GB. 
»        Erntezeit,  16& 

Erzeugung,  Handel  und  Ver- 
brauch. 149 

Feucht  igkeitabedür  I  n  is.  1  5H. 
»        Fortpflanzung.  1<il. 
Pflanzweite.  163. 
Pflege.  lliS. 
Präservieren.  171. 

>  Spielarten.  KiO. 
Verpackung.  170 

>  Wärmebedürfnis.  156. 
Ananasfaser.  155. 

Ananassa  bracomorensis.  161. 

»        sativa  (Ananas)  148 
Ande.   Erzeugung  von  Olivenöl.  1 0H 
Andropogon  citratus.  560. 

»        muricatus.  rui;'>. 

i         Nardus.  559. 


Andropogon  Schoenanthus.  5H2. 
Andros.   Ausfuhr  von  Orangen  und 

Citronen.  13. 
Angelikaöl.  585. 
Angosturarinde.  247. 

i      rindenul.  589. 
Anil.    Indigo  in  Portugal.  606. 
Anisöl.  5Ü3. 
Annatto. 

»        Auspflanzen.  634. 

*       Ansprüche  an  Boden  und 
Klima.  £34. 

»       Ernte.  Q.'i5. 
Erträge.  Q3JL 

'       Erzeugung  in  den  Tropen. 

630 

->       Gewinnung  des  Farbstoffes. 

635. 

»       als  Heckenpflanze.  635. 

»       Pflanzweite.  634, 

»       Pflege.  631. 

»       Saatbeete.  634. 
Annattoine.    Venvendung.  631. 
Antigua.  Erzeugung  von  Anauasfaser. 

1L1 

Antillen.   Muskatnüsse.  330. 
Apfelsine  (süsse  Orange).  L 

»      Erzeugung  in  Italien.  HL 
Aplotaxis  Lappa.  574. 
Apulien.   Erzeugung  von  Provenceöl. 

406 

Arabien.      Erzeugung  von  Houna. 

650. 

>         Einfuhr  von  Pfeffer.  282. 
Arachis  hypogaea  (Erdnuss).  456. 
Ardrehe.  >  >  Olivenöl. 

408 

Areca  catechn.    65  2. 
Argentinien.  Erzeugung  von  Agrumi 

25. 

»         >  Erdnüssen. 

450. 

Einfuhr  von  Korkrinde. 

222. 
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Argentinien.  Einfuhr  von  Orangen  und 

Citronen.  LL 
Arica.  Verschiffungshafen  fürCinchona- 

rinde.  248. 
Arigatori.   Erzeugung  von  Mandarin- 
Orangen.  2L 
Aristoloclüa   canadensis  (Indianer- 
Ingwer).    'M 1 . 
Arita-gori.  Erzeugung  von  Agrumi.  2lL 
Arnatto  (Arnotto).  H29. 
Arracacia  escnleuta.  Sls. 
»       moschata.  812. 
»       xauthorhiza.  H18. 
Arrowroot.  747. 

Preise.  773. 
Arzeneinuasöl.  509. 
Asciiantipfeffer.  Erzeugung  in  Deutach- 
afrika. 288. 
Asien.   Ezeugung    von  Baumwollen- 

sanien.  4Bft. 
f  »  »     Cassia.  319. 

>  Einfuhr   von  Gewürznelken. 

>  Verwendung  von  Henna.  BFiO. 
*      Erzeugung  und  Verbrauch  von 

Ingwer.  3fil. 
■*  »        von  Orangen.  2tL 

Assani.  >  »    Indigo.  BOB. 

■»  >         »    Sesam.  47H. 

Atalantia,  als  Holzpflanze.  2. 
Atschin.  Erzeugung  von  Pfeffer.  20iL 
Andh.  »  »    Sesam.  47«. 

Australien.     »         »    Agrumi.  211 
»         Ananaskultur.  lüiL 
»        Erzeugung  von  Bananen. 

1H-2. 

»  Einfuhr  von  Cassia.  320, 
»        Anbau     von  Cinchoua- 

bäumen.  254. 
»        Erzeugung  v.  Feigen.  1  liL 
»  »        »  Gummi.  H70. 

»  Einfuhr  von  Ingwer.  3H5. 
»        Erzeugung  von  Mimosa- 

rinde.  OM. 
»        Olivenkultur.  413. 


Australien.  Einfuhr  von  Orangen  und 

Citronen.  LL 
•    Pfeffer.  2&L 
»  »        »  Kicinusöl. 

4<m. 

Averie.    Iudigopflanze  in  Südindieu. 

BOB. 

Avocadobirne.  522. 

Avocadobirnenöl.  522. 

Ay.   Erzeugung  von  Muskatnüssen. 

328. 

Ayazluk  (Ephesusl.   Erzeugung  von 
Feigen.  LUL 

Azoren.  Erzeugung  von  Agrumi.  20. 
»       Ausfuhr  von  Ananas.  UlL 
»       Anbau  von  Cinchonabäumen. 


B. 

Babal.  t.H3. 
Bablah.  fiftL 

Badische  Anilin-  und  Sodafabrik.  6DÜ, 
Bagelen.    Erzeugung  von  Chinarinde. 

253. 

Baliamainseln.  Erzeugung  und  Ausfuhr 
von  Ananas.  150« 
»  Erzeugung  v.  Orangen. 

2L. 

Balamtalg. 

Balata.    Eigenschaften.  138. 

a       Erntebereitung.  7_i3. 

>       Gewinnung.  7_4jL 
Balatabaum.  Botanische  Bemerkungen. 

I4_L 

»         Verbreitung.  74JL 
Balearischo   Inseln.    Erzeugung  von 

Orangen  und  Citronen.  HL 
Banane.    Analyse.  2i*L 

Ansprüche  a.  d.  Boden.  121 
Bodenbearbeitung.  IM. 
»        Botanische  Bemerkungen. 

17JL 

,        Dörren.  20JL 
»        Düngung.  IM. 
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Banane.   Erzeugung,  Handel  und  Ver- 
brauch. 178. 

>  Feuchtigkeitsbedürfnis.  189. 
»      Herkunft.  UtL 

»      Kultur.  U& 

»      Pflanzweite.  195- 

»      Reife-  uud  Erntezeit.  201. 

»      Gewinnung  von  Schösslingen. 

19-1. 

»      Unterdrückung  der  Schöss- 

linge.  128. 
»      Spielarten : 

Cavendish  oder  chinesische. 

193. 

Decca.  lüiL 
Dublone.  IM. 
Feigenbanane.  104. 
Honigbanane.  194. 
Lady-fingers.  194. 
Nepal.  123* 
Pferdebanane  U>2. 
Pisang  mas.    1  '■  >  I . 

»     radja.  194. 

»     susu.  194. 
Royal  Dwarf.  123. 

>  Verpackung  und  Versand. 

202. 

»      'Wärmebedürfiiis.  188. 
»      "Windschutz.  1ÜLL 
Bauaneu-Essig.  187. 
»    -Saft.  18L 

»    -Stärke.    Bereitnug  in  "West 

indien.  187. 
»    -Strauchstümme    zum  Rafti- 
nieren  des  Zuckers  in  Süd= 
asien.  187. 
j>    -Wein.    Bereitung  in  Zentral- 
amerika. 187. 
Banda.   Erzeugung  von  Muskatnüssen. 

22L 

Bandong.    Chiuinfabrik.  25fi. 
Bangkok.    Ausfuhr  von  Pfeffer.  287. 
Banjumas.  Erzeugung  von  Chinarinde. 

2Ü3. 

Baptisia  tinetoria.  604. 


J?aranqnilla.    Verschiffungshafen  für 

Cinchonariude.  248. 
Barbados.   Ingwerausfuhr.  3«'»2. 
Barcelona.   Verschiffungshafen  für 

Korkrinde.  223» 
Basilicuniöl.  S80. 
Basilienkraut.  n80. 
Bassia  butyracea.  537. 

»     latifolia.  538. 
Bastard  Malagetta.  3IL 
Batatas  edulis.  788. 
Batate.    Anbau.  ZÖiL 

»       Aufbewahrung.  803. 

^>       Botanische  Bemerkuugen. 

7HS-7S9 

*       Ernte.  8QL 
»       Kultur   in  der  gemässigten 
Zone.  79.ri. 

Kultur  in  den  Tropen.  7J1L 
i       Spielarten.  7.22. 
Batavia.    Erzeugung  von  Chinarinde. 

253. 

Baumwollensamen.  Erzeugung  in  Asien. 


4  s.S 

»  -Hülsen.  4s7. 

->  -Kuchen.  493. 

-Mehl.  487. 
•Öl.  Erzeugung  in 
Westindien.  485. 


Bayöl.  5üL 

Beirut.  Verschiffung  von  Orangen.  12. 
Belgien.    Einfuhr  von  Annatto.  <>3i. 
»  >     v.  Baum wollensamen 

üi.  m 

»       Ausfuhr    von  Baumwollen- 

samcnöl.  4'Mi. 
*        Ausfuhr  von  Cinchonariude 

nach  Deutschland.  2ää. 

Hinfuhr  von  Feigen.  118 


»  »        i    Indigo.    Hl  3. 

»  »        »    Korkrinde.  222 

»       >    Olivenöl.  408. 

>        >    Orangen  und 
Citronen.  LL 


»        Ausfuhr  von  Ricinusöl.  49t>. 
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Belgien.   Ausfuhr  von  Sesamöl.  17'J. 
»       Einfuhr  von  Vanille.  3HiL 
»  »        »    Zimt.  3ÜL 

Bengalen.  Erzeugung  von  Cassia.  3H). 

>  »  Indigo.  ü06. 

»       Ausfuhr  von  Ingwer.  3fi3. 
Pfeffer  verbrauch.  203 
Ausfuhr  von  Saflor.  t>48. 
»       Erzeugung  von  Hesani.  HiL 
Bengkutalg.  5üü 

Benkulen.    Erzeugung    von  Gewürz- 
nelken. 3HL 
*  »         von  Muskat- 

nüssen. 

"  »        von  Pfeffer. 

Benny  sced  (Sesam).   473,  4.7K 
Benül.  fti>:i 

Berar.    Erzeugung  von  Indigo.  r.t >H. 

■  »  >    Sesam.  47ti. 

Bergamotte.  iL 


9 


Erzeugung  in  Italien.  KL 
Spielarten  der.  511 

-Öl.  nSli. 

-Öl.    Gewinnung.    1  O.t. 
Bergknollen  der  Anden.   Hl  5. 
Bigaradie  (chinesische  Bitterorange),  d. 
Birma.    Erzeugung  von  Indigo,  tioti. 

*  »  »  Sesam.  47<i. 
Bixa  Orellana.  ti») 

Bixin.  Ü37- 

Bleieher  zum  Schwefeln  von  Früchten. 

UZ 

Blidah.   Erzeugung  von  Orangen  und 

Citronen.  lü 
Blockgambir.    05^  «50. 
Blumea  balsamifera.  505. 
Bulivia.  Erzeugung  von  Cinehonarimle. 

Bombay.    Einfuhr  von  Gewürznelken. 

;u7 

»         Erzeugung  von  Indigo.  tiot; 

*  Ausfuhr  von  Ingwer.  3r;-2, 
»  Herstellung  vonMacis.  331. 
»         Ausfuhr  von  Pfeffer.  'Jt>:> 


Bombay.   Erzeugung  von  Sesam.  £UL 
i        Durchfuhr  von  Zimt.  3iiL 
Bordeaux.  Verschiffungshafen  fürKork- 
rinde.  223* 
»       Vanillehandel.  388. 
Borneo.    Anbau  von  Cardamom.  374. 
»       Ausfuhr  von  Cassia.  32il 
-»        Kampfer.  802. 
»       Erzeugung  von  Muskatnüssen. 

■".•js. 

»  »        »   Pfeffer.  2Ö5. 

Bosporus.    Feigenkultur.  Uü. 
Bourbon.  Erzeugung  von  Vanille.  'ML 
Brasilholz. 

Brasilien.  Erzeugung  von  Agrumi.  25. 
;'  »  >  Ananas.  15  t. 

•»  Ausfuhr  von  Annatto.  fi30. 
»  >  ~~>        »  Bauinwollen- 

sameu.  -ifiQ. 
»       Anbauversuche  in.  Cinchona- 

bä  innen.  253. 
»       Ausfuhr  von  Cinchoiuirinde 
nach  Deutschland.  255. 
Ausfuhr  von  Erduuss.  4fiH 
»        >    Ingwer.  3li2. 
Einfuhr  von  Korkstopfen. 


*       Erzeugung  von  Muskat.  330, 
»       Oiioan.  B32. 
»       Ausfuhr  von  Pfeffer.  2ÖÜ 
>        »  Tamarinden 
und  Tamarindenmus.  207. 
Erzeugung  von  Vanille.  385. 
3  »         »  Zimt.  mL 

Brasilnuss.  518. 

Bremen.  Einfuhr  von  Apfelsinen.  2iL 
( 'ardamomhandel.  375. 
.j      Korkschneidereieu.  221L 
Brisbane.    Ananaskultur.  15li. 
Britisch- Ostindien.    Erzeugung  von 

Baumwollensamen. 

>  Erzeugung  von 

Cardamom.  312. 
»  ( 'assiaausfuhr.  32ü 
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Britisch-Ostindien.  Erzeugung  v. China- 
rinde. 253. 
»  Aasfuhr   von  Ge- 

würznelken. 349. 
Ausfuhr  v.  Ingwer. 

362. 

Pfefferhandel.  286. 
Ausfuhr  v.  Ricinus- 
öl.  496. 

Britisch -Westindien.    Einfuhr  von 

Ricinusöl.  496. 
Brochonenra  usambarensis.  516. 
Buenaventura.   Verschiffungshafen  für 

Cinchonarinde.  248. 
Bullettree.  ZU. 
Bnlnesia-Ul.  590. 

»      Sarmiente.  590- 
Bursera  aloexylon.  üilil 

»      Delpechiana.  590. 
Butterbaura.  ML. 
Butyrospermum  Parkii.   543.  515. 
Buxbaum  von  Neusüdwales.  676. 


c. 

Caesalpinia  coriaria.  678. 
Oajeputöl  564. 
Calabrescr- Essenzen.  580. 
Calabrien.  Produktion  von  Citronenöl. 

13. 

Calathea  allouja.  749. 
Callao.    Verschiffungshafen    für  Cin- 
chonarinde. 248. 
Calmtisöl.  513. 
Calrausschalen.  573. 
Calophyllum  inophyllum.  527. 
Calotropis  gigantea.  746. 

»       procera.  746. 
Carabodscha.   Indigoerzeugung.  609. 
•  Erzeugung  von  Pfeffer. 

2ÜL 

Cananga  odorata.  57 1. 
Canangaöl.  576. 
Canarium  commune.  528. 


Canna  Ach i ras.  749. 

»     coccinex  749. 

»    edulis.  Z4JL 

»     flaccida.  749. 

>     glauca.  749. 
Canvas,  gegerbtes.  656. 
Caprification  (Befruchtung  der  Feigen) 

UJL 

Caprificus  (männliche  Feigen).  112. 
Capsicum  (spanischer  Pfeffer).  281. 
Caraibenkohl.  814. 
Carapa  gulanensis.  52iL 
t     moluccensis.  51L 
»     procera.  531. 
»     -Öl.  522. 
Cardamom.  Aussaat.  877. 
»        Beschattung.  377. 
»        Boden.  326. 
»        Botanische  Bemerkungen. 

371. 

*  Düngung.  378. 

»        Ernte  und  Erntebereitung. 

379. 

»        Erträge.  319. 
»        Erzeugung    in  Britisch- 
indien und  Malabar.  372. 

*  Klima.  375. 

»        -Kultur,  ihre  Verbreitung. 

376 

Pflanzweite.  378. 
Pflege,  am 
Spielarten : 

Bastard-.  371. 

bengalischer.  37 1 , 

Ceylon-.  aiL 

Java-.  371. 

Kamerun-.  312. 

korarima.  372. 

Madagaskar.  321. 

Malabar-.  312. 

Nepal.-  31L 

racemosum  (Siam-C.)  311 
rotundum.  371. 
Siam-.  371. 
verum.  371. 
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Cardamomöl.  371. 
Cardol.  522, 
Carpodinus.  711. 

Carthagena.    Verschiffungshafen  für 

Cinchonarinde.  218. 
Carthamus  tinctorins.  611. 
Carum  Carvi.  585. 

»     Koxburghianum.  585. 
Caryocar.  519. 

•■>         nucifornm.    52<  >. 
Cascarillarinde.    216,  589. 
Cascarillöl. 
Cassareep.  782. 
Cassavabrot.  783. 

Cassia.  Ansprüche  an  den  Boden.  .122. 

*  Botanische  Bemerkungen.  Hl 8. 

>  Erzeugung  in  Asien.  319. 
»     -Kultur.  322. 

-     Ersatz  für  Zimt.  3QL 

»     caryophyllata  (Nelkenzimt).3J_L 

*  lignea.    318,  320. 

vera.  Einfuhr  in  Hambarg.  320. 
Cassia  •  Blüten  (Cassia  Flores).  322. 
»        »    botanische  Bemerkungen. 

319. 

i->     -Bruch.  Einfuhr  L  llainburg.321 
»     Likör.  322. 
;>     -Ol.    322.  5f»9. 
Castilloa  elastica.  704. 

»      tunu.    706,  7-16. 
Castorül.   Kicinusöl.  4'.Hi. 
Catechu.  670. 

Anbau  versuche.  656. 
Ausfuhr  aus  Indien.  653 
Botanische  Bemerkungen. 

Ü52. 

Durchschnittspreise.  658. 
Eigenschaften.    655,  670. 
Einfuhr  und  Ausfuhr  Eng- 
lands.  657;  Amerikas, 
Deutschlands,  Hamburgs. 

658. 

>  -Gewinnung.  654. 
Catechuakazic,  ihr  Holz.  653. 
Caucho.  ZÜ2. 


Cay-Cay-Bntter.  äi2. 
Cayenne  orlcan.  632. 
Cebü.  Ananasreichtum. 
Cedrat-Citrone.  3fL 
»    -Früchte.  LL 
Cedri.   Erzeugung  in  Italien.  ID. 
C'eiba  pentandra.  532. 
Celebes,  Erzeugung  von  Muskatnüssen. 

32& 

Ceylon.  Ausfuhr  von  Cardaraom.  373. 
»      Erzeugung  von  Cinchonarinde. 

2ÜL 

*      Muskatkultur.  331L 
■o       Erzeugung  von  Orangen.  22» 
»  »   Pfeffer.  Ä 

»      Vanilleknltur.  386. 
»      Zimtpflanzungenmonopol.  301. 
Champacaöl.    5  l' 1 . 

Chantabnm.  Pfefferpflanzungen.  287. 
Chavica  oflicinarum  (langer  Pfeffer). 

2ÜL 

Koxbnrghii  (langer  Pfeffer). 

28  t. 

Chayote.  ölü. 

■■>       Chemische  Znsammensetzung. 

ELL 

Cheapas.  Erzeugung  von  Vanille.  381. 
Cberibon.  »  Chinarinde. 

Cherimoyer.  Ersatz  für  Ananas.  149. 
Chicago.   Einfuhr  von  Orangen.  2L 
Chicle.  745. 
Chignitebntter.  551. 
Chile.    Erzeugung  von  Agrumi.  25. 
>      Ausfnhr  von  Chinarinde.  25Z. 
Einfuhr  von  Korkwaren  aus 
Deutschland.  23U. 
»       Ausfuhr    von  Olivenspeiseöl. 

LLL 

r>  »       »  Seifenrinde.  278, 

Chimborasso.  Erzeugung  von  Cinchona- 
rinde. 2LL 
(China.    Erzeugung  von  Ananas.  15JL 
Lokalhandel  mit  Bananen.  182. 
Erzeugung  von  Baumwollen 
samen.  485. 
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China.     Indigoerzeugnng.  Arten. 

.    Hl  9. 

Ingwerausfuhr.  3ti3. 
Erzeugung  von  Kampfer.  5'j6. 
»  »   Orangen.  2JL 

^       Pfefl'erhandel.  28«. 
Sesamerzeugung.  477. 

>  Zimterzeugnng.  3())>. 
Chinarinde,    tj  IS. 
Chinidin.  211, 

( 'hinin.  2_LL 

^       -Fabrik  auf  Java.  252* 

>  -Gehalt  der  Cinchonarinde. 

25L 

-Präparate.    Ausfuhr  ans 
Deutschland.  2äIL 
Zoll    in    den  Vereinigten 
Staaten.  2äü. 
Chinin  Salze.   Herstellung  iu  Deutseh- 
land. 254. 
*     -Sulfat.    Lieferungen  aus  Java. 

2,r)(i. 

Chipa.  783. 
Chips.    Zimtabfall.  ML 
Chlorophora  tinetoria.  <>83. 
( "hocho.  Ö1£L 

Chokolade.  Verwendung  von  Annatto. 

>         Heistellung  ansErdnüsscn. 

4.r>8. 

( 'hon  ehüute.  Hill 

< 'ilicien.    Ulivenhäuine.   41 1. 

Cinchona.    Anbau,    beste  Arten. 

2ÜLL 

Ausliehtung.    20S,  :>71. 
'         A  uspflanzen.  207. 

Hoden.  25«). 

Finte  verfahren.  -J7Q 
*         Erntezeitpunkt.    27 1 . 

Erzeugung,    Handel  und 

Verbrauch.  -17. 

Fortpflanzung  dnrchSamen. 

2iil. 

FortpHanzuug  durch  Steck- 
linge. 2(i."i. 


Ciuchona.   Beste  Höhenlage.  25H 
j>        Klima.  2ä7_ 

Pflanzweite.  2ü& 
»         Pflanzzeit  2üSL 
Saatbeete.  2ü2* 
»         Beschaffung   von  Samen. 

Behandlung  der  Sämlinge. 

2fi4. 

Schädlinge.  270. 
*>         Spielarten : 

calisaya.  244. 
cordifolia.  211. 
Ledgeriaua.  213. 
laneifolia.  244. 
micrantha.  244. 
nitida.  244. 
otheinalis.  213. 
snecirubra.  21IL 
Trocknen  der  Rinde.   •'.  14 
Verpackung  d.  Kinde.  277. 
Baum.    Botanische  Be- 
merkungen. 212—247. 
■Kost.  2IH 
Ciuchonidiu.    21 1. 

»  Einfuhr    in   die  Ver- 

einigten  Staaten.  ?5t». 
Cinuhonin.  244. 
Cinnamomum  Cassia.    318.  nfilt. 

»  iners  (südindischc  Cassia^ 

■Alu. 

■*  Loureirii.  304. 

»  obtnsifolium.  31H. 

>  paueiflorum.  3H>. 

s         Tamala.  3JAL 
"         zeylanicnm  (Zimt).  3o:i. 
( 'itrat.  r.'il. 

Citronat.    Erzeugung  in  Italien.  LL 
Citronen.  Aufbewahrung  nnd  Versand 
der  Früchte.  £Ül 
»       Ausdünnen  der  Früchte.  £2^ 
*       Baumschule.    5L,  55. 
»       Beschneiden.  7JL 
»       Bodenbearbeitung,  ii£L 
»       Bodenqnalität.  Iii 
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Citroncn.  Botanische  Bemerkungen.  1 

bis  8. 

»       Düngung.  LL 

*  Erzeugung  in  französischen 

Kolonien.  LL 
»  »         in  Italien.  iL 

>  »         in  Portugal.  LL 

*  *         in  Spanien.  LL 
Feuchtigkeitsbedürfnis.  L2. 

»       Klima.  3L 

»       -Kultur  unterWaldschutz.  3& 

»       Pflanzweite,  tLL 

Pflücken.    8^  95,  HL 

»       Reifezeit.   8L  95. 

»       Schädlinge.  19. 

Schwefeln  der.  9fL 
Spielarten  der.    4A  4iL 
Veredelung  durch  Okulieren. 

5J± 

*  »  »  Pfropfen. 

51,  5Ü. 

»       Wärmebedürfnis,    üü,  L2. 

*  Windschutz.  3iL 

»       Zwischenpflanzungeu.  üiL 
Citrouen-Öl.    103.  58Ü. 

>  Siiure.  LQL 
»     -Sirup.  liLL 

Citronelle  (Liinouelle).  :ts. 

Citronellöl.  5.59. 

Citrus  aurantium  (Orange).  2. 

»    decutnana  (Pompelnius).  3. 

»    medica  (Citrone).  3. 

»    nobilis  (Mandarine).  L 

»    trifoliolata   als  llcckenpflunze 
und  Pfropfunterlagc.  2. 
Clausena     Wampi,    als   Obst-  und 

Medizinalpflanzc.  2. 
Clitandra.    71 1. 
Coccus  Pela.  557 

Cochin.  Ingwer  aus  Cochinchina.  3(i2. 
Cochincliina.    Indigoerzeugung.  Cio*). 

»  Zimterzeugung.  307 

Coin.    Kultur  von  Pomeranzen.  HL 
Colima.   Jndigoerzengung.  c»\2. 
Colocasia  antiquorum.  812. 


Combretum  butyrosum.  552. 
Conophallus  koniyak.  814. 
Couquintay,  Bananenmehl.  Erzeugung 

iu  Jamaica. 
Convolvulus  batatas.  788. 
Cooney  (Betelnnsa-Extrakt).  K52. 
Coory.    Erzeugung  von  Indigo,  (ioiv 
*  f  »   Sesam.  -I7)i. 

Copal,  indischer.    5 Iti. 
Copalchirindc.  2ÜL 
( ,'orianderöl.  5üL 

Corse.    Erzeugung  von  Olivenöl.  408. 

»  >  i    Orangen  und 

Oitrone!i.  LL 
Oorsika.  Erzeugung  von  Pomeranzen. 

LL 

Outex  Angost  urae.  589. 

»     Chinac  regius.  211. 

»  »     succirubrae.  213. 

Costarica.    Indigoerzeugung.    Hl  1. 
Costusöl.  574. 
Cotinus  Coggygria.  BS2. 
Conry  (Beteluussextraci).  t»52. 
Coutarea  hexandra.  2 
Crabwood.  521L 
Crocus  sativus.  f'»40 

»     vernus.  ü4£L 
Croton.  Botanische  Bemerkungen.  5üü 

bis  507. 

»    verschiedene  Arten: 
baisam  ifera.  507. 
caacarilla.  507 
Draco.  507. 
elnteria.  21«» 
eleutheria.    5'  »7. 
gratissimns.  5t  i7. 
lacciferus.  507. 
lüveus.  240.  5üL 

organifolius.  älü 

paeudo-china.  5üL 

salutaris.  5üL 

suberosus.  5üL 

tiglium.  5üiL 

urueurana.  5liL 
Crotuubaum.    Ernte.  ölLL 


uiyiuz 
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Crotoubaam.    Kultur.  507 

>  Als  Schatteuspeuder. 

5ÜL 

CrotonÖl.    Eigenschaften.  509. 

»        -Gewinnung.  509. 
Cryptocarya  moschata  (brasilianische 

Muskatnuss).  32<i. 
Cubeba  officinalis  (Cubeben).  282) 

Wallichii    (falsche  Cubeben). 

Cubcbenül.  571. 

Cucumis  melo.  5-25. 

Cumiuöl.  584. 

Ouprearinde.  24fi. 

Curcas  purgans  (Purgiernusa).  not*. 

Curcuma  angustifolia.  749. 

»      aromatiea.  H39. 

»      caulina.  619. 

»       leucoiThiza.  fi49. 

»       longa.  fi37. 

*      rubescens.  649. 
Curcumaül.  573. 
Cnrcumin.  fi3£L 
Cusparia.  247. 

»        officinalis.  589. 

»  trifoliolata. 
Cutcli  (Catechu).  652, 
Cycladen.   Erzeugung   von  Orangen 

und  Citroncn.  10. 
Cylicodaphne  sebifera.  549. 
Cynanchum  ovalifolium.  715. 

D. 

Dänemark.    Annattohaudel.  632, 

Einfuhr  von  Feigen.  118. 
»  *        »  Korkrinde. 

22iL 

*  »        »  Orangen  imd 

Citronen.  11. 
Dalmatien.   Olivenkultur.  413. 
Dammarharz,  indisches.    51  ei. 
Derema.  Anbau  von  Cardamom.  374 
Deutsch- Afrika.    Anpflanzung  von 
Ceylon-Zimt.  3116. 


■ 

5 


Deutschland.  Einfuhr  v.  Annatto.  63JL 
»  »       »  Baumwollen- 

samenül.  48(>. 
»  Bedarf  an  Cardamom.  374. 
»        Cassiaeinfuhr.  Ü2Ü 

Herstellung  von  Chinin 
salzen.  2M, 
v         Verbrauch  von  Erdnuss- 

Einfuhr  von  Feigen.  1 17. 

>  »  Indigo.  ÜÜiL 
6LL 

»  Ingwer.  364. 

>  » Kampfer.üÜL, 
»        >  Korkrinde. 

r        Verbrauch  von  Muskat- 

bluten.  mL 
>'        Einfuhr  v.  Olivenöl.  407. 
"  »       *  Orangen  und 

Citronen.  LL 
f  »  Pfeffer.  286. 

»  •-       »  Piment.  357 

»  ;>       *  Sesam.  478. 

v  Vanille.  3S1L 
*  Zimt.  307. 
Deutach-Ostafrika.  Bananen  als  Nah- 
rungsmittel.   181 . 
»  Anbau  von  Carda- 

mom. 374. 
>  Erdnussausfubr. 

4<V2. 

»  Vanillekultur.  3SL 

Deutsch  Süd westafrika.  Erzeugung  von 

Feigen.  11&. 
Dichopsis  Gutta.  7_25_ 
Dicypellium  caryopbyllatum  (Nelken- 
zimt). äiL 
Dikabutter. 
Dillöl.  5&L 
Diuon  edule.  750. 
Dioscorea  abyssinica.  8QH 
»       aculeata.  805. 
>       alata.  805. 
»       altissima.  806. 


uigmzf 
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Pioscorea  atropurpurea.  6"^- 
»       batatas.   805,  8QL 

*  Berteroana.  806. 

*  brasiliensis.  807. 
bulbifera.   805,  ÖiilL 

•»       cayennensis.  806. 

*  daemona.    804,  805. 
>■•       Pecaisueana.  ßüL 

*  dumetorum.   804.  8üIL 
»       eburnea  806. 

■»       fascicnlata.  806. 
glabra.  80JL 

>  globosa.  H05. 

»       hirenta.   80L  HOJl 
»       japonica.  805 
»       papuana.  805. 
»       pentaphylla.  805. 

prehensiUs.   804,  80iL 
»       purpurea.  806. 
»       rhipogonoides.  80G. 

*  rubella.   80t  i, 

>  sativa.  805. 

>  Schimperiaua.  80fl. 
»       toxicaria.  hLLL 

trifida.  8QJL 
triloba.  8ÜiL 
»       tripbylla.  buk 
Piploknema  sebifera.  548. 
Pipterocarpus  alatus.  alÜL 
»         laevis.  536. 
»  tuberculatns.  53£L 

»  turbinatus.    5-j  *->■ 

Dividivi.   Botanische  Bemerkungen. 

678. 

»      Durchschnittspreise.  fiSO. 
>      Eigenschaften  u.  Verwendung. 

670.  filS. 
»      Einfahr  nach  Hamburg.  fiTJL 
»      Gehalt  an  Gerbsäure.  670. 

Gewinnung.  tüL 
»      Kultur,  hm 
»      Statistische  Bemerkungen. 

670. 

Pjokjakarta.   Erzeugung  von  Indigo 

ÜÜiL 


Pön-apparat  für  Feigen.    142,.  14J1 
Pörren  von  Bananen.  202, 
*       *    Feigen.  liliL 

*    Tamarinden.  2ül 
Primys  aromatica  (Tasmaniapfeffer)- 

23_L 

»      axillaris.  304. 

»      granatensis.  30JL 

»  Winten  (Wintererinde).  30_L 
Proinc.  Erzeugung  von  Olivenöl.  4118. 
Pryobalanops  aromatica.  5°JL 

i  Iiorneo-Kampf'crbaura. 

m± 

Purchachnittstempcratur,  ihre  richtige 
Auffassung.  3JL 

E. 

Ecuador.  Erzeugung  von  Ananas.  IM, 
s  i         t  Cinchonarinde. 

947. 

»       Ausfuhr  vou  Tamarinde  und 
Tamarindenmns.  207. 
Egypten.   Erzeugung  von  Baumwollen- 
samen.  485. 

Einfuhr  von  Feigen.  Iii 
*  i       »  Gewürznelken. 

347. 

»       Erzeugung  von  Henna.  fiML 
»       Einfuhr  von  Indigo.  ßOJL 
»       Einfuhr  von  Olivenöl.  409, 
»  »        »   Orangen  und 

Citronen.  LL 

Eichenrinde.  ßlü. 

Ekelle.   Zimtpreis  in  Hamburg.  308, 
Elettaria  cardamomum   var.  major 
(Ceylon-Cardamom).  371. 
>      cardamomum  var.  minor 
(Malabar-Cardamom).  312* 
Eleuthera,   Anauaskultur.  152» 
England.  Einfuhr  von  Annatto.  G&L 
»     .       >      »  Baumwollen- 
samenöl.  486. 
Ausfuhr   von  Baumwollen- 
samenöl.  4il£L 


England.  Cassiaeinfuhr.  3-20. 

y>      Verbrauch   von  Erdnüssen. 

Einfuhr  von  Feigen.  1 1 7. 
Ingwerhandel.  362. 
Einfuhr  von  Kampfer.  507. 

y>       *  Korkrinde.  222. 

3       >  Mimosarinde. 

(ML 

Verbrauch  von  Muskatnüssen. 

•121L 

Kin fuhr  von  Pfeffer.  2H1L 
»       >    Piment.  356. 
Kolonien.  Einfuhr  v.  Piment. 

357. 

Verbrauch     von  Ricinusöl. 

4iüL 

Einfuhr  von  Zimt.  307. 
Knglisches  Gewürz  (Piment).  355. 
Erdnuss.    Maschine  zum  Abpflücken 
der  Früchte.  470. 
»       Ansprüche   an  den  Boden. 

465. 

Farbe  des  Bodens.  -liilL 
Vorbereituna:   des  Bodens. 


Bodenbearbeitung.  168. 
»       Botanische  Bemerkungen. 

45Ji  bis  ALiL 

Chemische  Analyse.  157. 

Ernteverfahren.  äüiL 
*       Erntezeit.  468. 

Erzeugung   in  Afrika  und 

Amerika.  458. 

Fruchtfolge.  infL 

Kalkreichtum  des  Bodens. 

466. 

Ansprüche    an   das  Klima. 

•liLL 

Kultur ,  ihr  Verbreitungs- 
gebiet. 463. 

••>       Pthmzweite.  467. 

»       Saatgut.  ML 

?  Maschine  zum  Sortieren  der 
Früchte.  471. 


Erdnuss.  Maschine  zum  Schulen  der 
Früchte.  477. 

r       Spielarten.  466. 

f      Trocknen  der  Früchte.  471. 
Erdnusskuchen.  458. 

r>  -Öl. 

»     Stroh.  472. 

»    -Wurzeln  als  Lakritzeu.  458. 
Eri-Seidenraupe.  505. 
Eritrea.    Einfuhr  von  Orangen  und 

Citronen.  IL 
Esmeralda.    Verschiffungshafen  für 

Oinchonarinde.  t>4x 
Eucalyptus  aemenoides.  57'.». 
?        alba.  570. 

amygdalina.  578. 
calophylla.  579. 
citriodora.    57!  i. 
crebra.    57;  t. 
globulus.  578. 
»        lemoxylon.  665. 
>        macrorrhyncha.  578. 
»        resinifera.  578. 
*        rostrata.  570 
rudis.  570. 
teretieornis.  579. 
Eucalyptusöl.  577. 
Eugenia  pimenta  (Piment).    35  t. 

»      Sniithii.  665 
Eugciiöl.    566,  567. 
Euphorbia  kattimandoo.  746. 
»        rhipsaloides.    71 1. 
»        tiruealli.  746. 
Europa.  Hinfuhr  v.  Gewürzuelkeu.  316. 

F. 

Feigen.    Aberntung.  134. 
*       Analyse.  121* 

Bestäubungsverhältnisse.  111. 
Botanische  Bemerkungen. 

Uli  bis  LÜL 

Dörren.  132, 
Erntezeit.  131. 
Erzeugung  in  Kleinasien.  1 16 


- 
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Feigen.   Geschlechterverteilung.  112* 
Heimat.  LUX 
»       Kandieren.  146. 
»       Spielarten.  \2h± 
*       Verbreitungsgebiet.  111. 
»       Verpackung  und  Versand. 

135,  147. 

»       Wuchs.  III. 
Feigenbaum.  Anbau  in  Gegenden  mit 
Frost.  132. 
>         Beschneiden.    1 30. 
Bewässerung.  132. 
Ansprüche  an  den  Boden. 

123. 

»         Bodenbearbeitung.  122. 

Düngung.  I3L 
»  Feuchtigkeitsbedürfnis. 

122. 

*  Fortpflanzung.  12L 

*  Pflanzweite.  128. 

*  Verbreitung.  121. 

»         Wärmebedürfnis.  122. 

»         Zwischenkulturen.  122» 
Feigenmus.  138. 
Fenchelöl.  58L 

Feronia   elephantum    als  Gummi-, 

Medicinal-  und  Obstpflanze.  2. 
Ferula  Sumbul.   585,  588. 
Ficus  Brassii.    71 1. 

carica  (Feige).    1 10. 
>    elastica.  711. 
*    Holstii.  ZLL 
laccifera.  711. 
Preussü.  711. 

serrata  (wilde  Feige  v.  Arabien). 

lliL 

»    Vogelii.  7_LL 
»    Vohsenii.  711. 
Fidschi-Inseln.  Erzeugung  v.  Bananen. 

186. 

Fisetholz.  Bs.'i. 
Fleurs  de  Cassie.  570. 
Florida,    Erzeugung  von  Agrumi.  12, 

20. 

Fokien.   Indigoerzeugung.  610. 

Semler,  Tropisch«  Agrikultur  II. 


Forbidden  fruit  (Pompelmus).  5. 
Formosa.    Erzeugung   von  Kampfer. 

Frankreich.  Einfuhr  von  Annatto.  631, 

632. 

»  »       »  Baumwollen- 

samen. 490. 
■  >       1  Baumwollen- 

samenöl.  486. 
»        Cassia- Ausfuhr.  32Ü. 
»        Einfuhr  von  Chinarinde 
aus  Deutschland.  255. 

>  Einfuhr  v.  Citronen.  IL 

>  Kolonien.  Produktion 
von  Citronenöl.  13. 

>  Einfuhr  von  Erdnüssen. 

459. 

»  >         »  Feigen. 

HL 

Verwendung  von  Henna. 

650. 

>  Einfuhr  von  Indigo.  609, 

613. 

»  i       »  Kampfer. 

597. 

»  *       »  Korkrinde. 

222. 

«        Erzeugung  v.  Korkrinde. 

221. 

»  >        t  Olivenöl. 

406. 

»        Einfuhr  von  Orangen.  IL 

Pfefferhandel.  223. 
*         Ausfuhr   von  Ricinusöl. 

496. 

»  »        »  Safran.  641. 

Einfuhr  v.  Vanille.  384, 
382. 

Fraxinus  chinensis.  558. 
Frejaröl.  520. 

Fruchtwagen,  kalifornischer.  2L 
Fusanus  cygnorum.  598. 
Fustik,  alter.  683. 
»     junger.  683. 

53 
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G. 

Galgantöl.  522. 
Galipea  officinalis.  589. 
Gambir.  Ausfuhr  aus  Singapore.  659. 
Block-.  656,  fiäiL 
>      Botanische  Bemerkungen.  656. 
*      Eigenschaften.    657.  6211 
»      Ein-  und  Ausfuhr  Englands. 
65Z;  Amerikas,  Deutschlands, 
Hamburgs.  658. 
»      Ernte  und  Erntebereitung. 

Ertrage.  662, 
Kultur.   660,  ßfi2. 
Preise.  658,  659. 
»      Statistische  Bemerkungen.  657. 
Würfel-.    656,  G52. 
Garcinia  indica.  541. 

»      morella.  511. 
Gard.   Erzeugung  von  Olivenöl.  408. 
Garjanöl.  53fi. 
Gelbholz.  683. 

»        ungarisches.  683. 
Genna.   Verschiffung  von  Korkrinde. 

223. 

Geranial.    561,  5&L 
Geraninmöl.   562,  563. 
Gerberakazien,  siehe  auch  Mimosarinde. 
»  Anbauversuche.  678. 

>  Aussaat  u.  Anpflanzung 

675. 

Boden.  623. 
■>  Botanische  Bemerkun- 

gen. 663. 

>  Einte    und  Ernte- 
bereitung. 676. 

»  Ansprüche    an  das 

Klima.  672. 
Gerbrinde.  668. 

Gerbsäure  aus  Korkrinde  in  Sardinien. 

22L 

Gerona.  Ausfuhr  von  Korkrinde.  222. 
Gewürznelken.   Aussaat.  3o2. 

>  Beschattung.  35_L 


Gewürznelken.    Ansprüche    an  den 
Boden.  35L 
»  Ernte.  352, 

»  Erntebereitung.  353. 

»  Ansprüche    an  das 

Klima.  351. 
»  Pflanzweite.  352. 

Tragbarkeit.  352. 
»  Windschutz.  352. 

Gibraltar.    Einfuhr  von  Baumwollen- 
samenöl.  48t?. 
'        Durchfuhrpunkt  für  Kork- 
rinde. 222, 
Gingelly  (Sesam).  413. 
Gingeröl.  364. 
Gingil  (Sesam).  413. 
Gleditschiaarten  (Seifenmaterial).  280. 
Glockenkultivator.  ZU 
Glyceriu.    Bestandteil  des  Muskatöles. 

331. 

Golfstaaten,  neue  Feigenplantagen. 

1  KS 

Grana  Molucca.  506. 

>     tiglia.  506, 
Granada.    Einfuhr  von  Orangen.  22. 
Grenada.      Erzeugung  von  Maskat. 

330. 

Griechenland.  Einfuhr  deutscher  Chinin- 
präparate. 255» 
*         Erzeugung  v.  Citronen. 

ÜL 

»  y        nnd  Ausfuhr 

von  Feigen.  117. 
»  Ausfuhr  von  Olivenöl. 

408. 

>         Erzeugung  von  Orangen 

13. 

»  Anbau   von  Qaercu9 

•    aegilops.  671. 
»  Ausfuhr  von  Sesam.  479. 

Grossbritannien.  Ausfuhr  von  Cassia, 

320. 

»  Ausfuhr  v.  Cinchona- 

rinde  nach  Deutsch- 
land. 255. 
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Grossbritannien.  Einfuhr  v.  Citronen. 

IL 

>  »       »  Indigo. 

t>09,  Ü13. 
•  Ausfuhr  v.  Kampfer. 

599. 

Einfuhr  von  Olivenöl. 

ML 

»  >       •>  Orangen 

IL 

Guadeloupe.    Ausfuhr   von  Ananas. 

15L 

*  >         »  Annatto. 

630. 

*  Anbau    von  Cinchona- 
bäumen.  253. 
Einfuhr  v.  OlivenöL  40fi. 
Ausfuhr  von  Vanille.  3öiL 

Guajakholzöl.  5211 

Guaranda.   Erzeugung  von  Cinchona- 

rinde.  242. 
Guatemala.  Ausfuhr  von  Bananen.  179. 
»        Erzeugung   von  Indigo. 

filL 

>  Wachstum  der  Vanille.  385. 
Guayaquil.   Erzeugung  von  Ananas. 

153. 

»  Verschiffung  v.  Cinchona- 

rinde.  212. 
Guiana.   Ausfuhr  von  Annatto.  630. 
•       Erzeugung  v.  Gewürznelken. 

345. 

»       Erzeugung  von  Muskat.  330. 

-Orlean.  täL 
»       Wachstum  der  Vanille.  381. 
>       Erzeugung  von  Zimt. 
Guinea.   Ausfuhr  von  Erdnuss.  4Ü2, 
Guineakörner  (Paradieskörner).  281, 

312. 

Guizotia  abyssinica  (Nigeröl).  ftia 
Gura  (grey,  ornamental,  peppermint, 

red).  52a 
Gurjunbalsam.  530. 
Guttapercha.   Ausrottung.  131 
»  aus  Blättern.  232. 


Guttapercha.  Botanische  Bemerkungen. 

225. 

»         Eigenschaften.  728. 

*  Erntebereitung.  727. 
Ersatzmittel.  23a 

■*         Gewinnung.  72«. 
Handel.  230. 

•  >       Kultur.  235, 

»         Verbreitungsgebiet  225. 
Gymnocladus  sinensis  (Seifenmaterial). 

280. 

Gypsophila   hispanica  (Seifenwurzel). 

212. 

»  struthium  (Seifenwurzel). 

am 

Haiti.  Ausfuhr  von  Orangenschalen 
nach  Frankreich.  15. 

Halmaheira.  Erzeugung  von  Muskat- 
nüssen. 32a 

Hamburg.   Einfuhr  von  Annatto.  631, 

£32. 

>  >  Apfelsinen  22. 
»  Baumwollen- 

samenöl.  491. 

>  »  Cardamom. 
323. 

>  »  Cassia.  320. 
»        »  Citronen.  29. 

Erdnusshandel.  1ÜL 
Einfuhr  von  Feigen.  120. 

>  » Gewürznelken. 
348. 

>  »  Ingwer.  3Ü2. 

>  >  Kampfer.  598. 
PfefTerhandel.  220. 
Einfuhr  von  Piment.  357. 

>  >  Bicinusöl. 
496. 

Vanillehandel.  388, 
Zimthandel.  302. 
Hancornia  speciosa.  703. 
Handpresse  für  Oliven.  448. 
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Hansastadte.   Einfahr   von  Orangen 

aas  Malaga.  LL 
Hävre.    Einfuhr  von  Kampfer.  528. 

>  Pfefferhandel.  220. 
ITawai.   Ausfuhr  von  Banauen.  179. 

>  Kultur  >  »  182. 
Hemlockrinde.  670. 

Henna.  Anpflanzung.  fi.*i1. 

Botanische  Bemerkungen.  6 18. 
Ernte  nnd  Erntebereitung.  651. 

>  Erzeugung  in  Afrika,  Arabien, 
Egypten,  Marokko,  Tuat.  650. 

»     Verbreitung.  t>49. 
»     "Verwendung.  050. 
Henna-Blüten,  651. 

>  -Wurzeln,  rote  Alkanna.  651. 
Herault.  Erzeugung  von  Olivenöl.  4 OH. 
Hevea  Benthamiana.  702. 

»    brasiliensis.  028» 
»    confusa.  702 

>  guyanensis.    G98,  ZÜ2. 
»     paueifolia,  702. 

»    Sieberi.  fi2& 
Uibiscas  Abelmoschus.  588. 
Hickory,  australisches.  t>ti5. 
Himalaya.   Grenze  der  Auanaskultur 
in  Indien.  154. 
*        Gewinnung  von  Cinchona- 
rinde.  250. 
Hiogo.  Verschiffung  v.  Kampfer.  5<ui. 
Holland.    Einfuhr  von  Citronen.  JX 
»  »        »    Indigo,  613, 

»  i        •    Korkrinde  221. 

»  ■        »    Olivenöl.  415. 

*  ■        •    Orangen  LL 

->    Pfeffer.  2SiL 
»  >        t  Zimtabfall. 

'ML 

Holz  der  Catechuakazie.  653. 

*     »    schwarzeu  Akazie.  670. 
Holzöl,  chinesisches.  533. 

>      indisches.  53ü 

»      japanisches.  533. 
Honduras.  Ausfuhr  von  Bananen.  179. 
»       Erzeuguug  v.  Indigo,  61  1 . 


Hongkong.   Verschiffung  von  Cassia. 

320. 

»         Einfuhr  v.  Kampfer.  597. 

>  »  Pfeffer.  2&L 

Horsfieldia  Irya.  545. 
Husi.   Erzeugung  in  Iloilo  u.  Antigua. 

155, 

Hydraulische  Presse  für  Oliven.  445. 
Hyptisöl.  S32. 
Hyptis  spicigera.  532. 

I 

Illicium  anisatum.  570. 

»      verum.  570. 
Illipe  butyracea.  537. 

>    latifolia.  538. 

»    longifolia.    538,  5JÜ. 
lllupibaum.  540. 

Iloilo.    Erzeugung   von  Ananasfaser. 

1  ,").")■ 

Indien.  Einfuhr  v.  Akaziensamen.  669. 
»  Erzeugung  von  Ananas.  154. 
»  »       und  Verbrauch  von 

Cassia.  312. 
»  »        von  Cinchonarinde. 

212. 

Einfuhr  v.  Gewürznelken.  347. 
»  Verwendung  von  Henna.  650. 
»       Erzeugung  von  Kampfer.  596. 

»         >  Muskatnüssen. 

327.  330. 
»      Anbau  von  Quercus  aegilops. 

SIL 

»  »        »  Sesam.  475. 

»      Einfuhr  von  Zimt.  304. 
»      Erzeugung  von  Zimt.  306. 
Indigo.    Assam-.  605. 
*       Aussaat.  619. 
»       Bastard-.  üiLL 

Bereitung.  Fabrikanlage.  023. 

Künstliche  Bewässerung.  ß_LZ. 
»  Ansprüche  an  den  Boden.  (UP. 
■      Botanische  Bemerkungen.  603 
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Indigo.   Ernteverfahren.  622. 
1      Erntezeitpunkt.  62L 

Erträge.  Ü2S. 

Frnchtfolge.  618. 

Gewinnung.   623,  G2L 
»      Gewinn  ungsver  fahren  der 

Eingeborenen.  628. 
•       Grüner.  605. 

Guatemala-.  603. 

Jäten.  Ü211 

Ansprüche  an  das  Klima.  616. 

Natal-.  6Ü3. 

Pflanzweite.  G1SL 
■      Room-.  (>05. 

Samengewinnung.  621. 
»      Schädlinge.  621L 
»       Vermehrung  durch  Stecklinge. 

»      Yoruba-.  601, 
Indigofera  anil.    603,  filO. 
»       argentea.  604 

coccinea.     Erzeugung  in 
China.  61£L 
leptostachya.  603. 
»       oligosperma.  fi03. 
»       tiuctoria.   603,  61LL 
ludochina.     Ausfuhr  von  Cardamom. 

•Ali. 

•  1         '  Ingwer.  362. 

»  Pfeffer.  2£L 
Erzeugung  v.  Pfeffer.  286. 
i        Ausfuhr  von  Vanille.  381L 
Infata  (Sesam).  473 
Ingwer.   Afrikaner.  3ü2. 
»       Auspflanzung.  Sfift. 
s       Bengak  3ji2. 
»       Ansprüche  an  den  Boden. 

IlfiZ. 

Vorbereitung  des  Bodens.  -WH. 
•       Botanische  Bemerkungen. 

360. 

Ernte.  262. 
»        Jamaica-.  3Ü2. 
»        Japan-.  3(i-> 
»        Ansprüche  an  das  Klima.  ••'><'>>'>- 


Ingwer,  präservierter.  370. 

>  schwarzer.  Erntebereitnng.  3_7_ü 
•      Erzeugung    in  tropischen 

Ländern.  361. 
»      weisser.  Erntebereitung.  370. 
Ingweressenz.  361. 
Ingweröl.    364,  512. 
Inhame.  812. 

Ionische  Inseln.   Olivenkultur.  412. 
lpomoea  aquatica.  789. 

»       batatas.  788. 

»       chrysorhiza,  IHiL 

>  purga.  789. 

Iquiqui.    Verschiffungshafen  für  Cin- 

chonarinde.  218. 
Ironbark.  578. 
Ironbarktree.  665. 
Iron-wood.  578. 
Irvingia  Barteri.  542. 

>  Harmandiana.  M2. 
»      malayana.  543. 

Oliven.  5A2. 
Isatis  indigotica.  601. 

i  »         Erzeugung  in  China. 

610. 

1     tinctoria.  604. 
Isethal.   Erzeugung  von  Agruini.  26. 
Islay.    Verschiffungshafen    für  Cin- 

chonarinde.  248. 
Ismid,  Golf  von.   Feigenkultur.  116. 
Isonundra  Gutta.  725. 
Isoptera  borneensis.  547. 
Istrien.  Erzeugung  von  Korkrinde.  22J_ 

»     Olivenkiütur.  413. 
Italien.   Einfuhr  von  Annatto.  632. 
»  t       »•  Baumwolleu- 

samenöl  4ßfL 
»      Ausfuhr  von  Baumwollen- 

samenöl.  420. 
»      Einfuhr    deutscher  Chinin- 
präparate. 255. 
»  >        von  Citronen.  iL 

»  »        von  Feigen.  117. 

>  Erzeugung  von  Feigen.  1 18. 
i       Einfuhr  von  Indigo.  613. 


uigmz 


-    838  — 


Italien.   Erzeugung   von  Korkrinde. 

224. 

»  ■  »  Olivenöl. 

ML 

»      Orangen  2. 

Ausfuhr  von  Ricinusöl.  496. 
»  »         »    Sesam.  470. 

»      Einfuhr  von  Zimt.  307. 

J. 

Jaffa.   Ausfuhr  von  Sesam.  478. 
Jalapa.  7Ü9. 

Jamaica.   Ausfuhr  von  Anauas.  151. 
»        Erzeugung  von  Bananen  u. 

Banauenmehl.  1H2, 
<        Anbau  v.  Cinchonabäumen. 

253. 

»  Ausfuhr  von  Iugwer.  362. 
»  Erzeugung  v.  Muskat.  330. 
»  »        »  Orangen.  2L 

»  i        »  Piment  355. 

Japan.  Erzeugung  von  Agrumi.  26. 

*  Einfuhr  von  Indigo.  609. 

>      Erzeugung  von  Indigo  (Ai). 

610. 

'       Ausfuhr  von  Ingwer.  364. 

*  Erzeugung  von  Kampfer.  526. 
»  *         »  Sesam.  477. 

Jarrah.  578. 
Jasmin.  577. 

Jatropha  curcas  (Purgiernuss).  5f>9. 
»      glandulifera.  510. 
*       gosaypifolia.  510. 
»       multihda  510 
Java.   Anbau  von  Cardamom.  374. 
Ausfuhr  von  Cassia.  3211 
»      Erzeugung  von  Cinchonarinde. 

949. 

»  >         »  Gewürznelken. 

Hin 

»  11         »    Indigo.  6Ü2. 

»  »         »  Muskatnüssen. 

328. 

»    Pfeffer.  2iÜL 


Java.  Kultur  von  Vanille.  3_£iL 

»     Erzeugung  von  Zimt  30fi. 
Johore.      »         5>    Pfeffer.  285. 
Jonon.  5C>1. 
Jonquille.  577. 


K. 

Kachu.  812. 
Kadamöl  526, 

Kaffee.  Herstellung  aus  Erdnuss.  458. 
Kajuputi.  565. 

Kaiamata.    Vei-schiffung  von  Feigen. 

HL 

Kalifornien.  Erzeugung  von  Agrumi. 

211 

»  Akazienpflanzungen,  669- 
»  neue  Feigenplantagen.  118. 
»        Anpflanzungen  von 

Kampferbäumen.  601. 
»        Einfuhr  von  Korkrinde. 

222. 

»        Olivenkultur.   41 3. 
Kalkutta.   Verfrachtung  von  Cassia. 

320. 

y        Ausfuhr  von  Indigo.  609. 

Einfuhr  von  Pfeffer.  288. 
»  »       >  Tamarinden- 

mus. 207. 
Kamerun.  Erzeugung  von  Cardamom. 

374 

»        Ausfuhr  von  Erdnuss.  4.62. 
»        Ingwerkultur.  383 
»        Vanillekultur.  387. 
»        Anpflanzung  von  Ceylon- 
Zimt.  3m 
Kampfer.   Baros-.  525. 
»        Borneo-.  595. 
>        Botanische  Bemerkungen. 

5M- 

»        Erzeugung.   596,  600. 
»        Handel.  526, 

Kulturverauche.  fiüL 
»        Sumatra-.  595. 
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Kampfer,  als  Zierbaum.  601. 
Kampferholz.  fiOO. 
Kampferöl.   Verwendung.  600. 
Kanada.   Einfuhr  von  Ingwer.  HfiJL 

»  »       »    Orangen.  24. 

»  *        »    Riciuusöl.  496. 

Kananga.  574. 
Kanarienöl.  528. 

Kanarische  Inseln.  Erzeugung  und 
Ausfuhr  von  Bananen.  181. 

Kandierte  Feigen.  14fi. 

Kandierung  von  Pomeranzen-,  Orangen- 
und  Citronenschalen.  99. 

Kanehl.   Einfuhr  in  Hamburg.  3D± 

Kanyabutter.  541. 

Kanyinöl.  53fL 

Kapland,  wilde  Indigopflanzen.  010. 
»      Einfuhr  von  Ingwer.  3fiiL 
»         »         »    Ricinus  il  490. 
Kapoköl.  ttL 
Kardamomöl.  568. 

f  Ceylon.    56  s 

*  Kamerun,    ä  8. 

>  Siam.  5üü 

Kashu.   Kashukattal.  üäiL 
Kasan  (Beteln ussextrakt). 
Kastanie  von  Inhambane.  52b. 
Kaugummi.  74."» 

Kaukasus.     Anbau    von  Cinchona- 

baumen.  254. 
Kautschuk.  69JL 


Afrika.  ZQ3. 

'  Almeidina.  711. 

'  Asien.  711. 

»  Assam.  712. 

»  Borneo.    7 1 3. 

*  Cartagena.  704. 

o  Castilloa  elastica.  719. 

Ceara-.  ZQ2, 

»  Durango.  708. 

»  Eigenschaften.  693. 

»  Ficus  elastica.  718. 

»  Guayaquil-.  704. 

»  Hancornia  speciosa.  Z23. 

*  Herkunft.  ß9iL 


Kautschuk.  Hevea.  120. 
»  Intisy.  711. 
»         Kickxia.  72L 

*  Kultur.  ZlfL 

»  Landolphia.  724. 

*  Mangabeira.  7Q3. 

»         Manihot  Glaziovii.  222. 
«         Mascarenhasia.  724, 
Mexiko.  2QL 
Para-.  ß2L 
Pernambuco-.  703- 
»         Südamerika.  697. 
»  Vorkommen.  633, 

Westindischer.  2DL 
»         Zentralamerika.  20L 
Kautachukwurzel.  HL 
Kedivi.   Erzeugung  von  Chinarinde. 

253. 

i  .  >  Indigo. 

gm 

Kedu.  »  *  Chinarinde. 

253, 

Kelakkitalg.  5m 

Kelung.  Ausfuhr  von  Kampfer.  533. 
Kephaulonia.   Ausfuhr  von  Olivenöl. 

413. 

Ketiauntalg.  550. 

Khasyogebirge.  Erzeugung  von  Caasia. 

31». 

Kickxia  africana.  711. 
»      elastica.  711. 
latifolia.  Z1L 
Kii.   Erzeugung  von  Orangen.  2L 
Kilwa,  Afrika.   Ausfuhr  von  Sesam. 

478. 

Kishiu.  Erzeugung  von  Agrumi.  2ü 
Kleinasien.   Ausfuhr  von  Apfelsinen. 

22. 

•         Erzeugung  von  OlivenöL 

406. 

>  Anbau  von  Quercus  aegi- 
lops.  671. 

>  Safrankultur.  641. 
Kochi.   Kampferhandel.  59iL 
Kokambutter.  54Q. 
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Kolumbien.  Ausfuhr  von  Bananen.  L7Ü. 
*  >        »  Banmwollen- 

sanien.  49«). 

>  Erzeugung  und  Aasfahr 
von  Cinchonarinde.  218. 

Konang-si.   Erzengang  von  Indigo. 

filo. 

Konang-ton.  Erzengang  v.  Indigo.  BIO. 
Konniyak.  SIL 

Konstantinopel.  Einfahr  von  Olivenöl. 

412. 

»  »2  Orangen 

aas  Syrien.  13» 
Korfu.    Ausfahr  von  Olivenöl.  412» 
Kork.  220. 

»      juDgfräalicher.   23^  238. 
>      seine  Klassifikation.  240. 
Korkeiche.    Auspflanzen.  2Ü2. 
»        Aussaat  232. 
»        Ansprüche  an  den  Boden. 

23L 

>  Botanische  Bemerkungen. 

■        Ernteverfahren.  238. 

>  Fortpflanzung.  23L 

»        Anspräche  an  das  Klima. 

230. 

»        Pflanzweite.  23a. 

>  Reife  der  Kinde.  235. 
Korkeichenholz.  241. 
Korkhölzer.  218. 

Korkmatten.  Herstellung  in  Österreich. 

227. 

Korkpfropfen.    Ausfuhr  aus  Portugal. 

224» 

Korkrinde  zum  Gerben.  941. 

»       zur  Herstellung  v.  Linoleum. 

22L 

Korkschneidereien  in  Deutschland.  222. 
Korksohlen.    Einfahr  in  Deutschland. 

Korkulme.  217. 

»         Verbreitung.  218. 
Korkwaren.  Erzeugung  in  Frankreich. 

22a. 


Kosta  Rica.   Ausfahr  von  Bananen. 

179. 

Krat    Pfefferpflanzungen.  28L 

Krausemünze.  581. 

Krawang.   Erzeugung  von  Chinarinde. 

253. 

Kreuzkümmel.  584. 
Kuangsi.  Erzeugung  von  Cassa.  319. 
*  i  Cassiaöl. 

322. 

Kuang-tung.   Erzeugung  von  Cassia. 

312. 

>  *  »  Cassiaöl. 

322. 

Kuba.   Ausfuhr  von  Ananas.  151. 

>  »    Bananen.  179. 

•      Erzeugung  von  Bananen.  182. 

»      Einfuhr  von  Feigen.  118 

■       Ausfuhr    von  Olivenspeiseöl. 

4.LL 

>  Erzeugung  von  Orangen.  2_L 
Kuchu.  812» 

Kuei  tschou.  Erzeugung  v.  Cassia. 
Kümmel,  echter.  585. 

>  römischer.  584» 
Küminelöl.  584. 
Kürbissamenöl.  525. 
Kulcas.  812. 

Kumara.  789. 

Kumquat  (Kinkan,  japanische  Zwerg- 
orange). & 
Kurkuma.   Erträge.  640. 

>  Handelssorten.  t>39. 
Kultur.  G32. 

»         runde,  fi39. 
»        ihre  Verwendung.  ü;ts. 
Kuskusöl.  RH3. 

L. 

Labiatenöle.  582. 
Lackbaum.  553» 
Ladenbergia  pedunculata.  2\C>. 
Lagos.   Ausfuhr  von  Sesam.  478. 
Lake.   Erzeugung  von  Orangen.  2JL 


Lampongs.    Erzeugung  von  Muskat- 
nüssen. 328. 
LampoDgpfeffer.   291 . 
Landolphia  delagoensis.  710. 

>  florida.  202. 
»        Foreti.  209. 

»        Heudelotii.  202. 
Kirkii.  m 
Klainii.  200. 

>  madagascariensis.  710. 
Maunü.  202. 

»        owariensi8.  202. 

»         Petersiana.  709. 

»        prolixa.  715 

»         Rigo.  715. 

*         senegalensis.  709. 

»        tomentosa.  709. 
Latiuin.   Erzeugung  von  Agrunii.  10. 
Laurelia    serapervirens  (peruanische 

Muskatnuss).  32fL 
Lavandnla  latifolia.  582. 

»       Spica.  583. 
Lavendelöl.  582. 
Lawsonia  inermis.  619. 

i      spiuosa.  649. 
Lava.  aifi. 
Lecythis.  519. 
Lemongrasöl.  560. 
Lenga  (Sesam).  473. 
Leueonotis.  ZLL 

Levante.  Erzeugung  von  Olivenöl.  411 
Leyte.   Ananasreichtum.  155. 
Lichtnuss,  chemische  Analyse.  517. 
Lichtnussöl.  515. 
Liebstocköl.  585. 

Ligurien.  Erzeugung  vonAgrumi.  10. 
Ligastrnm  Ibota.  552. 

»       lucidum.  hh>± 
Limette  (süsse  Citrone).  318. 

»      Ausdünnen  der  Früchte.  82. 

»     Erzeugung  in  Westindien.  2L 

*  Pflanzweite.  GJL 
Pflückzeit.    84,  92. 

*  Spielarten.  4JL 

»     Wilrmebedürfnis.  4JL 


Limetteöl.  58fi. 
Limone  (Citrone).   3,  L 
Limonelle  (saure  Limette).   3j  8. 
Limonen.   Erzeugung  in  Italien.  10* 
Limonia  acidissima  als  Medizinalpflanze. 

2. 

Linaloeöl.  520. 

Linoleum  aus  Korkrinde.  22L 

Lissabon.   Erzeugung    von  Orangen 

und  Citronen.  12. 
Litsaea  sebifera.  549. 
Livorno.  Erzeugung  von  Citronat.  13. 
Loja,   Bosque  de,    Bezugsquelle  für 

Cinchonarinde.  247. 
Lombaixlei.   Erzeugung  von  Agmrai. 

10. 

Lonchocarpus  eyaneacens.  604. 
London.  Cardamompreis.  323. 

•  Cassiahandel.  320. 

»      Einfuhr  von  Cinchonarinde. 

248. 

»      Erdnusshandel.  461. 

»       Markt  für  Gewürznelken.  346. 

»  »     »    Ingwer.  364. 

»      Einfuhr  von  Kampfer.  598. 

»  i       »  Mimosarinde. 

666. 

»      Markt  für  Muskat  330. 
»      Durchfuhr  von  Pfeffer.  282. 
»      Pimenthandel.  356. 
»       Vanillehandel.  388. 

*  Zimthandel.  307. 
Lophira  alata.  h'M. 
Lorbeerkampfer.  525. 

Los  Angelos.  Erzeugung  von  Orangen. 

22. 

Ludwigshafen.   Badische  Anilin-  und 

Sodafabrik.  008. 
Lumie  (süsse  Limone).  318. 
Lustrato.    Erzeugung  in  Sorrent  LL 
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M. 

Maca.  S1B. 
Macis.    32L  ML 
Macisöl.  513. 

Madagascar.  Ausfuhr  von  Sesam.  480. 
»         Erzeugung  von  Vanille. 

Madeira.   Erzeugung  und  Export  von 
Bananen.  IUI. 

Madiaöl.  51Ü. 

Madia  sativa.  RIO. 

Madras.    Bananenknltnr.  Is2. 

>        Ausfuhr  vonChinarinde.  252. 
»        Erdnusskultur.  4.ri9. 
»        Erzeugung  von  Indigo.  fiDfL 
i        Ausfuhr  von  Ingwer.  3fi2» 
»  »        »    Pfeffer.  2Ü2. 

»        Erzeugung  von  Sesam.  476. 

Madura.   Ausfuhr  von  Pfeffer.  28fL 

Mafuratalg.    5">1 . 

Mahogany.  578. 

»         white.  529. 

Mahwabanm.  538. 

Mahwabutter.  537. 

Makassaröl.  5.'W. 

Malabar.   Erzeugung    von  Bombay- 

macis.    33  1 . 
>  vonCardamom. 

322. 

»        Ausfuhr  von  Cassia.  32Ü 
»        Erzeugung  v.  Pfeffer.  28JL 
Maiaga.   Erdnusskultur.  461. 

»      Verschiffung  von  Feigen. 

IIS. 

>      Durchfuhr  von  Pomeranzen. 

lü 

Malakka.  Erzeugung  von  Pfeffer.  285 
Malayische  Inseln.  Auanaskultur.  15a. 
»  Erzeugung  von 

Annatto.  fi3U 
»  Erzeugung  von 

Bananen.  181. 
Mallorca.  Erzeugung  von  Orangen  und 
Citronen.  15. 


Malosamen.  532. 

Malta.   Erzeugung  von  Citronen.  18« 
»      Einfuhr  von  Olivenöl.  409. 
»      Erzeugung  von  Orangen  13. 

Malukangbutter.  545. 

Mamme,  Mammoni  (Feigengeneration). 

112. 

Mandarinen.    Erzeugung  in  Egypten. 

ÜL 

»  >         in  Italien. 

Iii 

Mandarinorange.  Erzeugung  in  Japan. 

2fL 

Mangareto.  815. 

Mangistan.  Ersatz  für  Ananas.  120- 
Manihot  Aipi.  767. 

»      Glaziovii.  702. 

»      palmata.  767. 

»      utilissima.  767. 
Maniok.   Anbau.  774. 

*  bitterer.  7ti7. 

*  Blausäuregehalt.  709. 

»        Botanische  Bemerkungen. 

766. 

*  Ernte  und  Erntebereitung. 

780. 

•>        Ertrag.  282. 
»        Farinha  de.  781. 

>  Rundschau   über  die  Pro- 
duktion. 2fi£L 

>  süsser.  767. 

Maracaibo.    Ausfuhrhafen    für  Cin- 

chonarinde.  218. 
Maranta  arundinacea.  747. 
»       indica.    7  IS. 
»       ramosissima.  748. 
Marion.   Erzeugung  von  Orangen.  22. 
Marokko.         »        »    Henna.  650. 

-  Olivenöl. 

410 

»  »        ;>    Orangen.  18. 

Marsdenia  tinetoria.  604. 
Marseille.  Verbrauch  von  Baumwollen- 
samenöl.  491. 

»      Erdnusshandel.  460. 


uignizeo  Dy  v. 
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Marseille.  Verschiffungshafen  für  Kork- 
rinde. 223. 
>      Pfefferhandel.  200. 
»      Einfuhr  von  Sesam.  47r>. 
»      Yanillehandel.  388. 
Martinique.     Anbau   von  Cinchona- 
bäumen.  253. 
»      Einfuhr  von  Olivenöl.  408. 
Mascarenen.    Ausfuhr  von  Vanille. 

387. 

Mascarenhasia  elastica.  711. 
Mashua.  8JJL 

Massarandubabaum.    701.  704t  745. 
Maupur.    Erzeugung  von  Sesam.  476. 
Mauritius    Ausfuhr  von  Cassia.  32< 
»         Anbau  v.  Cinchonabäumen. 

Ausfuhr  von  Erdnuss.  460. 
Erzeugung  von  Gewürz- 
nelken. iiÜL 
»         von  Vanille. 

381L 

Mauna.  81ft 

Mayndie.    Henna  als  Farbe,  üaü 
Mayotte.  Erzeugung  von  Vanille.  386. 
Mazatlan.       ■»         »       »  384. 
Mecrrettigbaum.  523. 
Melaleuca  lencadendron.  564. 

»      viridiflora.  56JL 
Melbourne.    Einfuhr   von  Ananas. 

150. 

Melonensamenöl.  525. 
Meniöl.  5&L 
Mentha  arvensis.  58L 

»      piperita.  581. 

»      Puleginm.  581. 

*  viridis  var.  crispata.  581. 
Messenien.    Erzeugung    von  Feigen. 

HL 

»  *  »  Oliven. 

413. 

Mexiko.   Erzeugung  von  Agrumi.  20. 
»       Kultur  der  Bananen.  179. 

*  Erzeugung  von  Indigo.  012. 
»       Einfuhr  von  OliveDöl.  408. 


Mexiko.  Ausfuhr  von  Piment  357. 
»        Sesamkultur.  479. 
»       Ausfuhr  von  Taraarinden  u. 
Tamarindenmus.  207. 
Erzeugung  von  Vanille.  3S.3. 
»       Einfuhr  von  Zimt  aus  Eng- 
land. 302. 
Michel ia  champaca.  591. 
Micrandra  minor.  698. 

»       siphonioides.  698. 
Mikan.   Erzeugung  in  Japan.  2iL 
Millies,  s.  Paprika.  288. 
Mimosarinde.    663,  666.  siehe  auch 
Gerberakazien. 

>  Gerbsäuregehalt  671, 

674. 

Mimuäops  Balata.  739. 

elata.    70^  Jih± 
»•       globosa.  741. 
»       Kümmel-.  7-l.">. 
»       Schimperi.  715. 
Minahassa.   Erzeugung  von  Muskat- 
nüssen. 328. 
Minjak  tengkawang.  547. 
Mittelländische  Südregion.  Erzeugung 

von  Agrumi.  10. 
Mkanitalg.  550, 
Mkanitalgbaum.  541. 
Molukken.     Erzeugung  von  Gewürz- 
nelken. 
345. 

»  „s  Muskat- 

nüssen. 
328* 

Monodora  myristica  (Calebassen-Mus- 

katnuss).  ii2& 
Moringa  aptera.  523. 

»      oleifera.  523. 
Moschusöl.  588. 

Mozambique.   Ausfuhr  von  Erdnüssen. 

4fS9 

>  Erzeugung  von  Sesam. 

478. 

Mpafubaum.  528. 

Murraya  exotica  als  Zierpflanze.  L 
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Murraya  Koenign  als  Medizinal-  und 
Gewürzpflanze.  L 
•      paniculata  als  Zierholz-  und 
Parfüm  pflanze.  2. 
Musa  Baschio.  Uli 
»    chinensis.  176. 
y>    ensete.  176. 
»    mindanaensis.  176. 
»    parndisiaca  (Banane).  174. 
»    8apientum         »  174. 
»    troglodytorum.    174,  1 7(1 
Mnskatblüte.  Botanische  Bemerkungen. 

325. 

»        Erzeugung  in  Nieder- 
ländisch Indien.  32& 
Muskatbutter.  MS. 
MuskaUmss.  Ackawai.  32JL 

*  Anpflanzung.  338. 
»        Baumschule.  336. 

»        Botanische  Bemerkungen. 

32L 

»        Brasilianische.  326. 
>        Calebassen-.  321L 

Californische.  32JL 
»        Camara.  32iL 
»        Ernte.  34IL 
»        Eratebereitung.  341. 
Florida.  326. 
Handel.  33L 
Kalkung.  313. 
»        künstliche.    331 . 
»        Kultur  auf  den  Banda- 

Inseln.  328. 
»  »im  sonst,  niederl. 

Indien.  328, 
»  »      in    deu  Straits 

Settlements.  22<L 
»  »in   Afrika  und 

Amerika.  330. 
»        lange.  325. 

madagassische.  396. 
»        Monopol  der  Holländer. 

322. 

»        Xeu-Holland.  326_ 

•  Papua-.  323. 


Muskatnuss,  peruanische.  326. 
i        Pflaumen-.  32iL 
><        Saatmaterial.  336. 
>        Schattenbäume.  338, 
»        Sortierung.  342* 
»  Wacbstumsbedingungen. 

332. 

»        Zusammensetzung.  331. 
Muskatöl.  3ÜL 
Myrcia  acris.  567. 

*     cerifera.   5")  6. 
Myricatalg.  55JL 
Myricawacbs.  5üfL 
Myristica  argentea  (Papua-Muskatnuss). 

32a. 

»      fragrans  (Muskatnuss).  324. 
malabarica  (Bombay-M.)  32L 

33L 

»      Schefferi  (Onin-M.).  32ü 
»      speciosa  (Batjan-M.).  32ä. 
>      succedanea  (Halmaheira-M.). 

Myristin  und  Myristiusäure.  331. 
Myrobalanen.  670. 
Myrtenwachs.  ßüfL 
Myrtus  pimenta  (Piment).  351. 
Mythilene.   Olivenkultur.  4Jj£. 

N.  " 

Nagasaki.  Ausfuhr  von  Kampfer. 

Nabaranfett.  R45. 

Nantes.    Vanillehandel.  38s. 

Narcisse.  577. 

Narraskerne.  S26 

Natal,  wilde  Indigopflanzen.  610. 

»     Ausfuhr  von  Pfeffer.  288, 
Naxos.     Erzeugung    von  Orangen, 

Citronen  und  Cedratfrüchten.  liL 
Ndiloöl.  527. 
Neb-Neb.  GM. 
Nectandra  Rodiei.  246, 
Neclum.  C06. 

Neira.   Erzeugung  von  Muskatnüssen. 

328. 
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Nelken.  Gewürz-.    Botanische  Bemer- 
kungen. 343. 
»      Caryophyllus  aromaticus 

(Gewürz-N.).  313. 
»       Erzeugung,  Handel  und  Ver- 
branch. 344. 
Eugenia  caryophyllata 
(Gewürz-N.).  34ji 
Xelkenmutter.  3.U. 
Nelkennuss. 
Nelkenöl.  äüfL 

»        Likör ,    Parfiimerien  aus. 

350. 

Nelkenstengcl.   Einfuhr  in  Hamburg. 

am 

Nelkenzimt.    344,  3n5. 

Nerittm  tinctorium.  604. 

Neroliöl.  577, 

Nengewürz  (Piment).  355. 

Neu- Granada.  Erzeugung  von  Agrumi. 

25. 

»  >         »  Cinchona- 

rinde.  248, 
»  •         »  Indigo. 

CID. 

Neu-Providence.    Präservieren  von 

Ananas.  151. 
Neuseeland.  Einfuhr  von  Mimosarinde. 

m, 

Neu  Südwales.  Erzeugung  von  Agrumi. 

20. 

*  »         »  Mimosa- 

rindofifift 

Newyork.    Einfuhr  von  Ananas.  151. 
'■         Baumwollensamenöl.  487. 
Einfuhr  von  Gewürznelken. 

347. 

■        Handelsmarkt  für  Vanille. 

3R8. 

Ngai  (Kampfer).  595. 
Niauli.  Sfi6. 

Nicaragua.    Ausfuhr  von  Bananen. 

179. 

•         Erzeugung  von  Indigo. 

Ü1L 


Niederl.  Indien.  Ausfuhr  von  Cinchona. 

rinde  nachDeutschland. 

255. 

»  Ausfuhr   von  Indigo. 

tili. 

»  Kampferbaum- 
Pflanzungen.  602. 
»  Erzeugung  v.  Muskat- 

nüssen. '.V23, 
»  Ausfuhr  v.  Zimt.  30JL 

Niederl.  Ostindien.  Ausfuhr  v.  Pfeffer. 

2Ü2. 

Niederlande.    Einfuhr    von  Annatto. 

im. 

*  »         »  Baum- 
wollensamenöl. 486. 

*  Ausfuhr  v.  Baumwollen- 
samenöl. 490. 

»  Ausfuhr  v.  Cassia.  320. 

>  ^       »  Cinchona- 

rinde  nach  Deutschland. 

255. 

»  Einfuhr  v.  Feigen.  117. 

»  Ausfuhr  v.  Indigo.  614. 
»         Einfuhr  von  Olivenöl. 

407. 

»  Durchfuhr  von  Pfeffer. 

291. 

Nigerdelta,  wilde  Indigopflanzen,  fi  10. 
Nigergebiet.  Ausfuhr  von  Pfeffer.  2112, 
Nigeröl  512. 

Niihau.  Erzeugung  von  Ananas.  1  n.3. 
Nila.   Indigo,  ßüß. 
Nildelta.    Bananenkultnr.  181. 
Nilgherry-Berge.    Anpflanzungen  von 

Cinchonabäumen.  250. 
Nilini.  fifiil 

Nizza.   Erzeugung  von  Parfüms  aus 

Orangenblüten.  15. 
Njamplnngöl.  527. 
Njatntalg.  550. 

Nordamerika.  Verschiffung  v.  Ananas. 

15a 

»  Erzeugung  von  Baum- 

wollensainen.  485. 
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Nordamerika.  Verbrauch  v.  Cassia.  319. 
»         Anbau   von  Cinchona- 

bäumen.  253. 
»         neue  Feigenplantagen. 

IIS. 

»  Einfuhr  von  Korkrinde. 

222. 

»         Verbrauch  von  Muskat- 
blüten.  330. 
Norwegen.   Einfuhr  von  Banmwollen- 

samenöl.  4E9. 
s  »         »  Citronen.  LL 

»  »         »  Korkrinde. 

224. 
Olivenül.415. 
»  «         »  Orangen  LL 

Nubien.   Bananenkultur.  Iftl. 

o. 

Oak.  5Z& 

Oaxaca.  Erzeugung  von  Indigo.  &L2. 

»         »    Vanille.  Bb4. 
Obstleiter.  2LL 
Obstpflücker.  213. 
Oca.  Slfi. 
Ochoconüsse.  MfL 
Ocimum  basilicum.  K7Q 
Ocotea  caudata.  5SO. 

»     Rodiei.  2iiL 
Oddjendjefett.  fifil. 
Odessa.   Einfuhr  von  Orangen.  1£L 
>       direkter    Einfuhrhafen  für 
Pfeffer.  222. 
Ölfabrikation  aus  Erdnüssen.  4Kft 
Österreich.  Einfuhr  von  Annatto.  632. 
■  »        *  Baumwollen- 

samenöl.  4fttt 
*  »      deutscher  Chinin- 

präparate. 2üü. 
»  »      von  Citronen.  LL 

»  »      von  Indigo.  809. 

>      Ausfuhr  von  Indigo.  614. 
Österreich  Ungarn.  Einfuhr  von  Feigen. 

117. 


Österreich-Ungarn.  Einfuhr  von  Kork- 
rinde. 22fL 
»  Einfuhr  v.  Oliven- 

öl. 407. 
»  Einfuhr  v.  Orangen 

LL 

Oldenburg.  Korkschneidereien.  229. 
Olea  ainericana.  -105. 

»    capensis.  408. 

»    chrysophylla.  4Qfi. 

■>    Cunninghamii.  40fi. 

»    europaea.  404. 

»    fragrans.  405. 

>    laurifolia.  406. 

»    paniculata.  406. 
Olive.   Auspflanzen.  431. 

*  Aussaat.  4-28. 
Beschneiden.  4äfi. 
Bewässerung.  433,  43«. 

a       Ansprüche  an  den  Boden.  419. 

»      Düngung.   419,  433. 

»      Entwässerung  des  Bodens.  41X 

*  Ernteverfahren.  441. 
»      Erntezeit.  441 

■*       Erträge.  440. 

»      Fortpflanzung  durch  Samen.  42fi 

8  »         »  Stecklinge. 

424 

»  *         »    Uovoli.  424, 

»        >  Wildlinge423 
»      Höhenlage.  417. 

*  Ansprüche  an  das  Klima.  4 1 
»       Mahlen.  443. 

»      Auspressen  des  Öles.  444 
Behandlung  des  Öles.  4M 

*  Ölgehalt.  AML 
Okulieren.  429, 

»      Pflanzlöcher.  4jiL 

»      Pfropfen.  429 

»      Pickieren.  429. 

»       Behandlung  des  Samens.  422. 

»       Schädlinge.  43K. 

»      Spielarten.  42£L 

»       Tragbarkeit.  440. 

»      Verwertung  der  Trester.  4M. 


uigmzf 


-    847  - 


Olive.   Trocknen.  442. 

■»       "Windschutz.  418. 
Olivenbaum.    Alter.   40^  438. 

»        Botanische  Bemerkungen« 

404. 

»        Verbreitung.  405. 
Olivenpickels,  ihre  Bereitung.  453. 
Olluco  8iü 

Orange.    Analyse  von  Blättern.  4L 
»  »        »    Früchten.  76, 

78,  1UL 

»  Asche.  Zusammensetzung.  Iß. 
»       Aufbewahrung  und  Versand 

der  Früchte.  86. 

Ausdünnen  der  Früchte.  82, 
»        Baumschule.   5T,  55. 
»        Beschneiden.  22. 
»       Bodenbearbeitung.  62, 

Kalkgehalt  des  Bodens.  40. 
»        Bodenqualität.  4il 
*>       Botanische  Bemerkungen.  L 
»        Düngung.  LL 
»        Feuchtigkeitsbedürfnis  42. 
*       Erzeugung  in  französischen 

Kolonien.  14. 
»       Erzeugung  in  Italien,  2. 
i       Ansprüche  an  das  Klima.  3L 

Kultur  unter  Waldschutz.  38. 

Pflanzlöcher.   62,  64. 

Pflanzweite.  62. 

Pflücken.  84. 
»       Pickieren.  52. 
»       Reifezeit.  84. 
»       Saatgut  für  die  Baumschule. 

54. 

»       Schädlinge.  28* 

Erzeugung  in  Spanien.  15. 
»       Spielarten  .der : 

Blutorange.  45. 

Botelha.  4tL 

Dulcissima.  46. 

Jaffa.  46. 

Konah.  411 

Latsuma.  46. 

Magnum  Bonum.  46. 


Orange.  Spielarten: 

Mandarine.  42. 
Mediterranean  Sweet.  4£L 
Nabelorange.  45. 
Otahaite.  42. 
Silberorange.  4iL 
St.  Michaelorange.  45. 
Zanzibarorange.  48. 

»       Hoch-  u.  Niederstem  ine.  53. 

»       Veredelung  durch  Okulieren. 

y.  »        »  Pfropfen. 

5_L  58. 

«       Wärmebedürfnis.  33. 
Windschutz.  36. 
Zwischenpflanzungen.  68. 
Orangenblüten.     Herstellung  von 

Parfüms.  15. 
Orangen-Essenz.  105. 

r>     -Marmelade.    50,  92. 

-Öl.    577,  586,  588. 
»     -Wasser.  105,  10L 
Orangen  wein.  9H. 
Orellin.  632. 

Orlean  (Annatto).  629,  632, 

09aka.  Verschiffung  v.  Kampfer.  596. 

Oatafrika.  Auafuhr  von  Gewürznelken. 

342. 

Einfuhr  von  Pfeffer.  282. 
Ostindien.  Erzeugung  v.  Annatto.  630- 
i  »        »  Erdnüssen  u. 

Hrdnussöl.  139 
>        »  Indigo.  606. 
»  Pfeffer.  2HfL 
»  j        >  Tamarinden 

und  Ausfuhr.  207. 
Osyris  tenuifolia.  594. 
Oudh.   Erzeugung  von  Indigo.  6Q6. 
Ouronparia  gambir.  659. 
Owalanussöl.  522* 
Oxalis  crenata.  BIG. 
»     Deppei.  816. 

tetraphylla  var.  Deppei.  816. 
Ozeanien.    Ausfuhr  von  Vanille.  ;jKS. 
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P. 

Padang.  Erzeugung  v.  Muskatnüssen. 

Falaquium  borneense.  225. 

•       Gutta.  225, 

»        oblongifolium.  550. 

i        oleosum.  549. 

>        pisang.  549. 
Palermo.     Erzeugung  von  Agrumi. 

IL 

Palma.   Erzeagung  und  Ausfuhr  von 

Bananen.  181. 
Palmarosaöl.  5Ü2. 
Palo  balsamo.    59»  >. 

>    santo.  590. 
Panama.   Kultur  der  Ananas.  154. 
Panayinseln.    Ananasreichtum.  155. 
Pangium  ednle.  522. 
Pao  de  Seringa.  702. 
Paprika.   Erzeugung  in  Afrika.  2Ö8, 
Paprikaöl.  522. 

Para,    Einfuhr   von  Cinchonarinde. 

248. 

Paradieskörner.   281,  322. 

Paradieskörneröl.  568. 

Paraguay.    Erzeugung  von  Agrumi. 

25. 

Paranuss.  518. 
Paranussöl.  Rift. 

Pargaua.  Erzeugung  von  Sesam.  47ii. 
Parinarium  Mobola.  532. 
Parinariumöl.  532. 
Pastanatto,  s.  Annatto.  H31. 
Pasuruan.  Erzeugung  von  Chinarinde. 

253, 

Patchouliöl.  579. 

Patentverschlüsae.   Ersatz  für  Kork- 

stopfen.  229. 
Patras.   Ausfulir  von  Feigen.  UZ 
Payena  bankensis.  550. 

•      lancifolia.  55£L 

>      latifolia.  550. 

»      Leerii.  725. 


Payta.  Durchfuhr  von  Cinchonarinde 
aus  Peru.  248. 

Pekalongan.  Erzeugung  von  Cinchona- 
rinde. 253. 

Pelargonium.  5fi3. 

Pemba.  Erzeugung'  von  Gewürznelken. 

345. 

»     Ausfuhr  von  Pfeffer.  222, 
Penang.  Erzeugung  von  Gewürznelken. 

34  fi. 

'  »        »  Muskatnüssen. 

322. 

i     Rhio.   Erzeugung  von  Pfeffer. 

285. 

schwarzer.  291. 
i     weisser.  291. 
Pentaclethra  macrophylla.  529. 
Pentadesma  butyraceum.  541. 
Pepper-pot.  782. 

Peradeniya.  Erzeugung  von  Orangen. 

22. 

Persea  gratissima.  522. 

Persien.   Einfuhr  von  Zimt.  304. 

»  »       >    Pfeffer.  2S7_ 

Peru.   Erzeugung  von  Agrumi.  25. 

>  Markt  für  Ananas.  IM. 

»      Ausfuhr  von  Baumwollensamen. 

490. 

>  »       i  Cinchonarinde  nach 

Deutschland.  255. 
»      Erzeugung  von  Cinchonarinde. 

247. 

>  Einfuhr  von  Korkrinde.  227_ 
»      Olivenkultur.  414. 

Petersilienöl.  585. 
Petitgrainöl.  58L 

Pfeffer.  Anbauverfahren  d.  Eingebornen 

222. 

»     Aschanti-,  294. 

»     Auspflanzen.  298. 

•     Bewässerung.  229. 

.     Ansprüche  an  den  Boden.  094. 

»     Bodenbearbeitung.  299. 

Botanische  Bemerkungen.  28 1 . 

>  Düngung.  299. 
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Pfeffer.  Erntemenge.  300. 
*      Erntezeit.  3Ü1L 
»      Fortpflanzung.  221, 

>  Java-.  291. 

»      Ansprüche  an  das  Klima.  2'.):;. 

geeignete  Gebiete  für  dessen 

Kultur.  2Ü4. 

langer.  295,  299,  302. 
»        »    Erzeugung  in  Singapore. 

Pflanzweite.  228. 

>  Spielarten : 

Aschauti-.  2S1. 
Betel-.  283. 
Cayenne-.  28  i. 
Cubeben .  282. 
.Tamaica-.  282,  354. 
japanischer.  283. 
Kumba-.  284. 
langer.  284. 
Malagetta-.  2SL 
Mohren-.  284. 
Neger-.  284. 

roter.  284,  295,  299,  302- 
schwarzer.    281.  285,  291, 

30 1. 

spanischer.  284. 
Tasmania-.  284. 
weisser.  28^  286,  29_L  3ÜL 
»     spanischer,  s.  Paprika.  2Ö& 

>  Stütz-  u.  Schattenblume.  2'.'8. 
Tragbarkeit.  300. 

Pfeftermünzöl.  58H 

»  französisches.  582, 

Pfefferöl.  512. 
Pfefferpreise.  2'.U. 
Pfeilwurz.  Anbau.  755. 

Botan.  Bemerkungen.  747. 
»         Erntebereitung.  760. 
»        Rundschau   über   die  Er- 
zeugung. 750. 
»         Stärkegehalt.  753. 
»        Tahiti-.  754. 
Pflanzeutalg,  chinesischer.  554. 
»         japanischer.  552. 
Senior,  Tropische  Agrikultur  II. 


Pflanzenwachs,  japanisches.  552,  557. 
Pflückmaschine  für  Erdnüsse.  470. 
Philippinen.  Absatzmangel  für  Ananas. 

155. 

»        Bananenkultnr.  lh± 
»        Ausfuhr  von  Cassia.  320. 
Erzeugung  von  Indigo. 

ßlÜL 

i  »         »  Pfeffer. 

281  i. 

Phnlwabntter.  537. 
Phyllocladus  alpinus.  689. 

>         glaueus.  (isi». 

»         hypophyllus.  689. 

■         rhomboidale.  689. 

»        trichomanoides.  689. 
Pihla.  552. 

Piment.  Botanische  Bemerkungen.  35  4 . 
Ernte.  351L 

>      Kultur.  358. 
Pimenta  acris  (Nelkenzirat).  314,  355. 

»      otticinalis  (Piment).  354. 
Pimentöl.  56_7_. 

Pimentstöcke.  355,  357,  359. 

Pimienta  doTabasco.  355. 

Pina.  Erzeugung  in  Iloilo  u.  Antigua. 

155. 

Pineyharz.  546. 
Pineytalg.  546. 

Piper  Betle  (Betelpfeffer).  283. 

»     caudatum  (Cubeben).  282. 

»     caninum  (falsche  Cubeben).  283. 

>     Chaba  (langer  Pfeffer).  284. 

»     Cubeba  (Cubeben).  282. 

guineeuse  (Aschantipfeffer).  281. 

»     longum  (langer  Pfeffer).  284. 

»     nigrum  (schwarzer  Pfefter).  982. 

»  oflicinarum  (langer  Pfeffer).  284, 
Piper  ribesioides  (falsche  Cubeben). 

283. 

»     trioicum  (wilder  Pfefter).  282. 
Pippula  Moola.  2*)3. 
Pisang  (Banane).  175. 
Pitjungöl.  52L 
Pittosporum  undulatum.  676. 
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Pizarra.  Kultur  von  Pomeranzen.  liL 
Platane  (Bananenart).  171. 
Pogostemon  patehonli.  579. 
Poleiöl.  äSL 
Polychroit.  641L 
Polygala  bntynicea.  545. 

*       tinctoria.  004. 
Polygomim  aviculare.  604,  6 1 0. 
»         barbat  um.    604,  610. 
cliinense.    604,  610. 
pcrfoliatnm.  610. 
>        tinctorium.    604,  G10. 
Pomeranze.    Ausdünnen  der  Früchte. 

82. 

»  Erzeugung  in  Portugal. 

LZ. 

»  in  Spanien. 

Iii 

«  Pflanzweite.  62. 

Pflückzeit.  84,  äL 
»  Spielarten.  OL 

Warmebedürfuis.  12. 
Pomeranzenbaum  (bittere  Orange),  ü 
»  Kultur  in  Italien. 

12, 

Pomeranzenöl.  586. 
Ponieranzenschalen.   Kandierung.  13^ 

SIL 

Pompelmus  (Adamsapfel,  Puinelo)  3^  5, 
»        Ausdünnen  der  Früchte. 

82. 

Erzeugung  in  Australien. 

2lL 

y>        Pflanzweite.  G2. 
»        Ffl  Uckzeit.  ÜS. 
»        Spielarten.  5iL 
»         "Wiirmebedürfnis.  12, 
Porto  Cabello.  Verschiffungshafen  für 

Cinchouarinde.    24  s. 
Portorico.    Erzeugung  von  Bananen. 

182. 

»       Einfuhr  von  Feigen.  1 1H. 
Portugal.    Anil  (Indigo).  606. 

Ausfuhr    von  Chinarinde. 

•>.'i6 


Portugal.  Erzeugung  von  ('krönen.  LL 
*         »    Feigen.  119. 
■>       Einfuhr  v.  Korkrinde.  222. 
»       Erzeugung  von  Korkrinde. 

223. 

y       Ausfuhr  von  Olivenöl.  408. 
Erzeugung  von  Orangen.  LZ- 
Ausfuhr  von  Ricinnsöl.  496. 
Portugiesisch •< )stafrika.    Ausfuhr  von 

Erdnuss.  1Ü2, 
Preanger  auf  Java.    Erzeugung  von 

Chinarinde.  25:t. 
Presskuchen,  aus  Erdnnssrückständen 

bereitet.  4m8 
Proflchi  (Feigengeneration).    1 12 
Provenceiii.    Herstellung  in  Apulien. 

Pseudogutta.  7iS8. 

Punjab.  Erzeugung  von  Indigo.  ülilL 
»  »    Sesam.  47ti 

Purgiernussol.  509. 
Putnam.  Erzeugung  von  Orangen.  22. 
Pycnauthus  kombo.  546. 
PyrentesOrientales.     Erzeugung  von 
Olivenöl.  4Ü& 

Q. 

(Queensland.  Erzeugung  v.  Agrumi.  21L 
»        Auanaskultur.  l.Vi. 
»         Banauenkultur.  182. 
»         Erzeugung  v.Mimosarinde. 

668. 

»         Olivenknltur.  413. 
Quercus  aegilops.  Erzeugung  in  Indien, 
Kleinasien,  Syrien  u.  Griechen- 
land. 671 
»       oecidentalis.  217 
»       suber.  217. 
Ojiillaya  brasiliensis  (Seifenrinde).  277. 
*       saponaria  ^  27s. 
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R. 

Radix  Galangae.  579. 
Sumbuli.  588. 
Zedoariae.  579. 
Riiina.   Erzeugung  von  Bananen.  18' ». 
Ravensani    aromatica  (Madagaskar 

Muskatuuss).  39K 
Remijia  Furdieana.  246. 
Keunion.  Erzeugung  v.  Gewürznelken. 

345. 

*         »  Muskat.  330. 
Vanillekulttir.  385. 
Rliamnus  chlorophorus.  605. 
'       davuricus.  605. 

tinctorius.  H05. 
»       utilis.  605. 
Rhouemündung.  Erzeugung  v.  Olivenöl. 

los. 

Rhus  copallina. 

coriaria.  682. 

cotinus.  682. 

glabra.  üÜL 

lucida.  ÜÜ2. 
v    semialata.  682. 

succedauea.  682. 

sylvestris.  689. 

tomentosa.  682. 

toxicodendron.  6K2. 

typhina.  682. 

venenata.  682. 

vernicifera.  6H2. 
Ricinus,  chemische  Analyse.  495. 
armatus.  494, 

künstliche  Bewässerung.  499. 
Ansprüche  an  den  Boden.  490. 
Bodenbearl>eitung.  500. 
borbonicnsis,  491. 
Botanische  Bemerkungen.  493. 
communis  (Ricinus).  491. 
Düngung.  499. 
Ernteverfahren  und  Behand- 
lung der  Ernte.  503. 
»       Erträge.  503. 
giganteus.  491. 


Ricinus  inermis.  494. 

»       Ansprüche  an  das  Klima.  497. 
lividus.    49  i 
Pflanzweite.  50 1 . 
Reite  und  Erntezeit.  502 . 
sanguineus.  494. 
speciosus.  494. 
Spielarten.  494,  5ii£L 
tuuinensis.  494. 
>       viridis.  494. 
■■>       als  Zierpflanze.  497. 
Riciunsblütter,  als  Kutter  für  die  Eri 
Seidenraupe.  505. 
»  als  Vielifuttcr.  505. 

Ricinusbohuen.    Aschenanalyse.  500. 
Ricinuskuchen,  als  Düngemittel.  505. 
Ricinuskultur,  ihre  Verbreitung.  497. 
Ricinnsül.  Erzeugung,  Handel  u.  Ver- 
brauch. 4üfi. 
»      Eigenschaften.  503. 

Gewinnung.  5oi. 
»       für    medizinische  Zwecke. 

498.  öilä* 
»       Verwendung.  505. 
Ricinusstaude,  als  Schutz  gegen  tieri- 
sche Schädlinge.  502. 
Ripe  fruit  carrier.  9_L 
Rocou.    Annatto  in  Frankreich. 

(Roucou). 
Rosenöl.    564,  5JL 
Rosmarinöl.  5B2» 
Rosraariuus  officinalis.  582, 
Rouge  veg6tal.  645. 
Rumänien.  Einfuhr  von  Citronen.  LL 
»       »    Feigen.  118. 
->  :■)    Orangen.  1_L 

Rusaöl.  5Ü2. 

Russlaud.   Einfuhr  von  Baumwollen- 
samenöl.  488. 
Einfuhr    von  Chinarinde 
aus  Deutschland.  255. 
->         Einfuhr  von  Citronen.  LL 

Feigen.  117. 
Indigo.  613. 
>    Ingwer.  365. 
54* 


Russland.  Einfuhr  v.  Korkrinde.  '224. 

n       »  Olivenöl.  407, 
412. 

»  »      »  Orangen.  LL 

s. 

Sabandja-See.   Feigenkultur.  LUL 
Saflor.  Ausfuhr  aus  Bengalen.  Ü18. 

»     Botanische  Bemerkungen.  Ül  1. 
Ernte  und  Erntebereitung,  ti  15. 

>     Kultur.  Ü44. 

»     Preise.  648. 

»     Produktionsläuder.  ÜlL 
Safloröl.  513. 

Safran.  Bewertung  verschiedenerSorten. 

643. 

»     Botanische  Bemerkungen.  H40. 

»     Ernte  und  Erntebereitung.  612. 

»     Ertrüge.  642. 

*     Kultur,  tili. 

»     Verwendung.    6 11. 
Sago.    Preise.  773. 
Salbeiöl.  583. 

Samsun.    Olivenkultur.  411. 

San   Bernardino.     Erzeugung  von 

Orangen.  22. 
Sandelholz.  522. 

San  Diego.  Erzeugung  v.  Orangen.  22. 
Sandwichsinseln.  Ausfuhr  von  Ananas. 

151. 

San  Franzisko.  Einfuhr  von  Ananas. 

151. 

»  >      j>  Orangen. 

22. 

San  Juan  del  Norte.    Durchfuhr  der 
Bananenausfuhr  aus  Nicaragua.  180. 
San  Miguel.    Ananaskultur.    1  Sä. 
San  Salvador.  Erzeugung  von  Indigo. 

612. 

Sansibar.  Erzeugung  von  Annatto.  iW. 
»  Gewürznelken. 

345. 

Sansibar.  Ausfuhr  von  Paprika.  288. 
»      Erzeugung  von  Sesam.  478, 


Santalum  albnm.  592. 

>      austro  caledonicum.  593. 

»       Freycinetiannm.  523. 

»      Hornei.  523. 
Yasi.  523. 
Sapiudus  Mnkorossi  (Seifenbeeren).  280. 

>  Rarak  >  2ÖLL 
»  saponaria  »  222. 
v       trifoliatio  *  28LL 

Sapiumtalg.  SS4. 

Sapucajanuss.  519. 

Sardinien.  Erzeugung  von  Agrumi.  1IL 

»         Korkeichenwälder.  221. 
Sasanquastrauch.  521. 
Sassafrasholz.  591. 
Sassafrasül.  591. 
Saussui*ea  Lappa.  574. 
Sechium  edule.  810. 
Seifenbeeren.  279. 
Seifenpflanzen,  verschiedene.  212. 
Seifenrinde.  277. 

»  Ausfuhr  aus  Chile.  278, 

Handel.  229. 

»  Heimat  278. 

*  Saponiugehalt.  278. 

»  Verbrauch.  279. 

Seifenwurzel.  222. 
Sellerieöl.  585. 

Semarang.  Erzeugung  von  Chinarinde. 

253. 

Semen  Abelmosche.  588. 

Senegal.   Erzeugung  von  Zimt  3UG. 

Senegambien.  Ausfuhr  von  Erdnüssen. 

459. 

s         Ansfuhr    von  Sesam. 

478. 

Sesam,  chemische  Analyse.  474. 

>  Aussaat  483. 

»  Ansprüche  an  den  Boden.  481. 
»     Botanische  Bemerkungen.  472. 

>  Ertrag.  4&L 

>  Erzeugung  in  Indien.  475. 
»     Klima,  48Ü 

»  Pflanzweite.  483. 
»     Pflege.   481^  482. 
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Sesam.  Reife  aud  Erntezeit.  181. 
Spielarten.  \H2. 
»     als  Zusatz  zur  Margarine.  474. 
Sesamkuchen.  Analyse.  474. 

>  Verwendung"  in  Indien. 

±7JL 

Sesammehl.  Verwendung  in  Indien.  476. 
Sesamöl.  Ausfuhr  aua  Indien.  475. 
Sesamum  radiatum.  472. 

»       indicum  (Sesam).  47± 
Sevilla.  Erzeugung  von  Citrunen.  1IL 

>  »         »  Orangen. 
Seychelles.  Erzeugung  v.  Vanille.  386. 
Seyphocephalium  Ochocoa.  546. 
Shaddock  (Pompelmus).  3. 
Shidzuoka-Ken.  Erzeugung  v.  Orangen. 

2L 

Shikoku.  Erzeugung  von  Indigo.  610. 

>  »         >  Kampfer. 
Shorea  aptera.  547. 

»     compressa.  547. 
»     Gysbertiana.  547. 

>  Martiniana.  547. 
»     pinanga.  547. 

»     scaberrima.  517. 

»     stenoptera.  547. 
Siak  I'flanzentalg.  5.JJL 
Siam.  Ausfuhr  von  Cardamom.  374. 

>  Erzeugung  von  Indigo.  609. 

»    Pfeffer.  285. 
»  »  »    Sesam.  478. 

Sierra  Leone.   Anbau  von  Cinchona- 
bäumen.  253. 
»  Ausfuhr  von  Erdnüssen. 

459. 

>  »  Ingwer. 

>  •  Pfeffer.  28£L 

Silkrubber.  711. 

Sind.   Erzeugung  von  Indigo.  iML 

>  »  »    Sesam.  476. 
Singapore.  Ausfuhr  v.  Cardamom.  375. 

»  >       »  Cassia.  320. 

»  Gambir.  659. 
»       »  Ingwer,  äßji. 


Singapore.    Erzeugung  von  Muskat- 
nüssen. 327. 
»        v.  Pfeffer.  2Ö5. 
Sinope.    Olivenkultur.  411. 
Siphocampylus  caoutchouc.  707. 

»  Jamesonianus.  7>>7. 

Siphonia  brasiliensis.  699. 
Sizilien.   Erzeugung  von  Agrumi.  HL 
Skutari.  Einfuhr  von  Orangen.  liL 
Smyrna.  Ausfuhr  von  Feigen.  116. 
»  >        »    Olivenöl.  ALL 

»  »        »    Sesam.  478. 

Smyrnafeigcn.  115. 
Sollerthal.    Erzeugung  von  Citronen. 

LL 

»  »  *  Orangen. 

Iii, 

Sonnenblumenöl.  5_LL 
Sorrent.    Kultur  der  Lustrato.  LA. 
Sortiermaschine  für  Erdnüsse.  471. 
Spadaforese.  Erzeugung  in  Italien.  LL 
Spalato.  Mittelpunkt  d.  Olivenhandels. 

413. 

Spaliere  für  Vanille.  iiSA. 

Spanien.   Einfuhr  von  Akaziensamen. 

669. 

»  »        "    Annatto.  632. 

*  »        >  Baumwollen- 

samenöl.  486. 
»  *        »    Citronen.  LL 

»       Erdnusskultur.  461. 

>  Einfuhr  von  Feigen.  117 

>  Erzeugung  von  Feigen.  liß, 

>  Einfuhr  von  Indigo.  613. 

*  Erzeugung  von  Kork.  221* 
»  »  5  Olivenöl. 

406. 

Einfuhr  von  Orangen.  11. 
Ausfuhr  von  Ricinusöl.  496. 

>  Safrankultur.  641. 
Einfuhr  von  Zimt.  3QZ. 

Spiköl.  583. 
Snarinussöl.  519. 

Sudan.  Erzeugung  von  Indigo.  610. 
Südafrika.      »         »    Feigen.  118. 
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Südamerika.  Erzeugung  v.  Agrumi.  25. 

*  Einfuhr  v.  Akaziensamen. 

im 

Ananasknltur.  151. 

*  Bananenkultur.    I  80. 
Siidaustralieu.  Erzeugung  von  Mimosa- 

rinde.  668. 

*  Erzeugung  v.  Orangen. 

2& 

Südseeinseln.  Erzeugung  v.  Agniiui.ijo. 

»         Bananenkultur.  182. 
Sumach.  670. 

Anpflanzuug  und  Pflege.  686. 

Ansprüche  an  den  Boden.  686. 

Botanische  Bemerkungen  681. 

Ernte  u,  Erntebereitung.  687. 

>  Erntezeit.    685,  687. 
»      Erträge.  687. 

*  Gerbsauregehalt.    670,  685, 

688. 

>  Klima.  686. 
Statistik,  fiöä, 

j       Wert  der  verschiedenen  Sorten. 

684. 

Sumachtalg.  552* 

Sumatra.  Anbau  von  Cardamom.  374. 
Ausfuhr  von  CasBia.  320. 
»       Erzeugung  v.  Gewürznelken. 

345. 

»  Muskatnüssen. 

Ü2L 

>  »        -  Pfeffer.  285. 

Sumbulöl.  58a. 

Sumter.  Erzeugung  von  Orangen.  22. 
Sunteitalg.  542. 

Surakarta.  Erzeugung  v.  Indigo.  üiliL 
Surinam.  Überproduktion  an  Bananen. 

180. 

Sydney.  Erzeugung  von  Mimosarinde. 

m± 

Syrien.  Orangen.  12. 

*  >         >  Qnercus 

aegilops.  671. 
Syzygium   caryopbyllaceum  (Nelken- 
zimt). 344. 


Schälmaschine  für  Erdnüsse.  477. 
Schibutter,  aüi, 
Schleichera  trijuga.  533. 
Schwarzes   Meer.    Einfuhrhafen  für 

Pfeffer.  28fi. 
Schweden.  Einfuhr  von  Annatto.  639- 

>  ■  Baumwollen- 

saiueoöl  489. 

>  Citronen.  LL 

>  i  Korkrinde. 

221. 

>  Olivenöl.  4 In. 

>  ^    Orangen.  LL 
Schwefeln  der  Orangen  u.  Citronen  9JL 
Schweiz.  Ausfuhr  von  Annatto.  (Y,V2. 

*  Einfuhr  deutscher  Chinin- 

priiparate  255» 
»  i       von  Citronen.  LL 

*  >    Feigen  1 18. 

»       und  Ausfuhr  von 
Korkrinde  und 
Korkwaren.  225 

■•>       von  Olivenöl.  407. 

*  »         »    Orangen.  IL 

•  *    Vanille.  389. 
St.  Bartholomäus.  Austuhr  v.  Ananas. 

151. 

St.  Domingo.   Ausfuhr  von  Bananen. 

179. 

Erzeugung  v.  Bananen. 

189 

Ausfuhr  v.  Ingwer.  3Ü2, 
St.  Helena.    Anbau    von  Cinehona- 

bänmen.  251. 
St.  Vincent.   Erzeugung  von  Muskat. 

330. 

Sternanisöl.  570. 

Stillingia  sebifera.  555. 

Straits  Settlements.  Ananaskultur.  155. 

Erzeugung  von 
Gewürznelken.  343. 
*  Erzeugung  von 

Muskatnüssen.  22£L 
Ausfuhr  v.  Pfeffer. 

222, 
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Strobilanthes  flaccidifolius.  605. 
Stütz-  nnd  Schattenbäume  für  Pfeffer. 

228. 


T. 

Tabakpflanze.  13. 

Tabasco.  Erzeugung  von  Vanille.  384. 

Tabernaemontana.  711. 

Tacca  pinnatitida.  750. 

Tahiti.    Erzeugung  von  Agrumi.  25. 

>    Vanille.  386^ 
388. 

Tainan  fu.  Ausfuhr  v.  Kampfer.  5'.>8. 
Talgbaum,  westafrikanischer.  541. 
Tallus.  812. 

Tamarinde.  Aberntung.  213. 
»        Auspflanzung.  2UL 

Ansprüche  an  den  Boden 
nnd  das  Klima.  208. 
Botanische  Bemerkungen 
(Beschreibung,  Herkunft, 
Verbreitung).  205. 
Dürren.  215. 
Erntezeit.  212. 
Erzeugung.  206. 
Furtpflanzung.  201), 
Pflege.  21L 
als    Schattenbaum  für 
Wege.  2QL 
Tamarindentische.  207. 
Tamarindenholz. 
Tamarindenlimonade.  215. 
Tamarindenmus.    207,  215* 
Tamarindensauce,  zum  Färben.  201. 
Tamarindus  indica.  205. 

occidentalis.  205. 
Tanisui.    Ausfuhr  von  Kampfer.  598. 
Tanekahariude.   Ausfuhr  aus  Neusee- 
land. (ML 
*  Botanische  Bemer- 

kungen. P»89- 
Eigenschaften.  680. 
Ernteverfahren.  690. 


Tanekaharinde.  Gerbsänregehalt  fiH9. 

»  Handel.  ÖSä. 

Tangerine  (Mandarine).  8. 
Tangkallaktalg.  512. 
Tania.  812. 
Tapioku.  Bereitung.  784. 

Flocken-.  ZZ2. 

»       Perl-.  Z22- 

»       Preise.  III 
Tapiokamehl.  772. 
Taro.  812. 

Tamm.    Indigopflanze.  HÖH. 
Tasmanien.    Erzeugung  von  Mimosa 

rinde.  üfifi. 
Taya.  815. 

Tehuantepec.  Erzeugung  von  Vanille. 

384. 

Telfairia  pedata.  52iL 

Tellicherry.  Erzeugung  v.  Cardainom. 

315. 

»         Pfefferpreise.  22L 

»         Erzeugung  v.  Zimt.  306. 

Tengkawangtalg.  547. 

Tephrosia  apollinea.  604. 
»       tinetoria.  604. 

Terra  japonica.  652,  65JL 

Texas.  Akazienpflanzungen.  669. 

Thalerkürbis.  520. 

Theeöl.  524. 

Thüringen.  Korkschneidereien.  222. 
Thymiane!.  58;}. 
Thymol.  583. 
Thymus  vulgaris.  58.1. 
Til  (Sesam).  413. 

Tiunevelly.  Erzeugung  von  Zimt.  306. 
Togo.    Ausfuhr  von  Erdnnss.  462. 
Tokio.  Einfuhr  von  Mandarinorangen. 

2iL 

Toloman.  Z42. 
Topfbanm.  512. 

Torreya  californica  (californische  Mus- 
katnnss).  326, 
i      taxifolia  ( Florida  Muskatnuss). 

326. 

Tosa.  Erzeugung  von  Kampfer.  596. 
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Toskana.  Erzeugung  von  Agrumi.  HL 
Tons  les  mois.  749. 
Trang.   Erzeugung  in  Siam.  288. 
Trapeznnt.    Olivenkultnr.  411, 
Travancore.  Durchfuhr  v.  Pfeffer.  287. 
Trichilia  emetica.  551. 
Trichosanthes  kadam.  526. 
Triest.    Feigenhandel.  Iflfl, 

»      Einfuhrhafen  für  Pfeffer.  288. 
*      Nesamhandel.  479. 
Trinidad.   Ausfuhr  von  Ananas.  151. 

»        Einfuhr  von  Bananen.  179. 

»        Ausfuhr  von  Ingwer.  36j>, 

9        Erzeugung  v.  Muskat.  33Ü. 

»  >       >  Orangen.  2L 

Triphasia  aurantiola,   als  Zier-  und 

Obstpflanze.  2. 
Tripolis.    Einfuhr  von  Olivenöl.  409. 
Trockeneinrichtung  für  Cinchonarinde. 

2ÜL 

Trockenschrank  für  Vanille.  4Ü2. 
Tropaeolum  polyphyllura.  818. 

f         sessilifolium.  818. 

»         tuberosum.  817 
Tuat.   Erzeugung  von  Henna.  650. 
Tuberose.  522. 
Tucupi.  283. 

Türkei.  Einfuhr  von  Agrumi.  20. 
»       Ausfuhr  von  Baumwollen- 

saraenöl.  4ÜiL 
»      Einfuhr   deutscher  Chinin- 

präparate.  255. 
»  »      von  Henna.  650 

»      Ausfuhr  von  Olivenöl.  408 
»       europäische.     Einfuhr  von 

Orangen  und  Citronen.  LL 
»      Einfuhr  von  Pfeffer.  287- 
v       Ausfuhr  von  Sesam.  479. 
Tulema.  7ASL 
Tungöl.  534. 

Tunis.  Einfuhr  von  Citronen.  LL 
»     Erzeugung  von  Indigo.  610. 
»  »        »    Korkrinde.  221. 

>  *        »    Olivenöl.  iihL 

»     Einfuhr  von  Orangen.  LL 


Turmerik.  637,  632, 

»       siehe  auch  Kurkuma. 
Turshy  (Mixed-Pickles).  4J_L 

u. 

Ullnco.  818. 

ITllncu8  tuberosus.  818. 

Ulmus  campestris  var.  suberosa.  217. 

ITmbelliferenöl.  583. 

Uinbrien.  Erzeugung  von  Agrumi.  HL 

Uncaria-Gambir.  ti">9. 

Unshiu.   Erzeugung   von  Mandarin- 

Orangen.  2fL 
Uovoli,  bei  Oliven.  424. 
Urceola  elastica.    714.  718. 

»      esculenta.  714,  718 
1  Irena  lobata.  579. 
Uruguay.  Einfuhr  von  Feigen.  118. 

»  »       »    Korkrinde.  222. 

Usambara.  Erzeugung  v.  Bananen.  INI. 
»  •         »  Cardamom. 

374. 

V. 

Valencia.   Erdnusskultur.  461. 

»  Erzeugung  v.  Citronen.  15_ 
»  y        >  Orangen,  L5. 

Valonia.    Gehalt.  020. 
Vancouver.  Einfuhr  von  Orangen.  2L 
Vanilla  appendiculata.  381. 
»     chica.  3ÜL 

cimarrona.  38L 
»     fina.  381. 
»     Gardueri.  38L 
»     odorata.  381. 

phaeantha.  381. 
»     planifolia  (Vanille).  380. 
*     pompona  (Vanillon).  :-l8o. 
v     rezacate.  384. 
»     zacate.  384. 
Vanille,  künstliche  Befruchtung.  381. 

397. 

»      Ansprüche   an   den  Boden. 

322. 


uiumzwj  uy  v 
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Vanille.  Botanische  Bemerkungen.  380. 

*       Dünung.  395. 

>       Erntebereitung.  398, 
Erntemeugeu.  403 
Eniteverfahren.  398. 
Erntezeitpunkt  398 
Ansprüche  an  das  Klima.  391. 
Kultur  der  Eingeborenen.  '493 
Erzeugung  in  Mexiko.  383 
Pflanzweite.  394. 
Pflege.  395. 

Schalten- il  Stiitzbiiunie.  39.1. 
"       Stecklinge.  rtOT». 
Windschutz.  392. 
Vanillin.  Einfuhr  in  Deutschland.  390. 
Vanillon.  381,  385. 
Var,  Erzeugung  von  Citronen.  14. 
*  *         »    Olivenöl.  4','S. 

»         »    Orangen  LA. 
Vateria  indira.  546.  • 
Vaucluse.  Erzeugung  v.  Olivenöl.  4os. 
Veilchen.  577. 

Veilchenparfum,  künstliches,  561. 
Venetien.  Erzeugung  von  Aexumi.  liL 
V  enezuela.  Ausfuhr  von  Ciuchonarindc 
nach  Deutschland.  255. 
Erzeugung  von  Oinchona- 
rindc.  24ii 
»        *  Indigo.  Hl  1. 
»        Wachstum  der  Vanille. 

.  3&L 

Veracruz.  Erzeugung  v.  Vanille.  384. 
Vereinigte  Staaten,  v  Amerika 

•»        Akazienpflanzungen.  669. 

Ausfuhr  von  Annatto.  633. 

Einfuhr  von  Bananen.  179. 

Erzeugung  v.  Baumwollcn- 

samen.  486. 
»        Einfuhr  von  Chininprilpa- 

raten  a.  Deutschland.  25JL 

Einfuhr  von  Citronen.  LL 

Erdnusskultur.  460. 

Einfuhr  von  Indigo.  609. 

Erzeugung  v.  Indigo.  612. 

Ingwerhandel.  302. 


Vereinigte  Staaten  v.  Amerika. 

*        Anpflanzungen  v.  Kampfer- 
bäumen. 601. 

Einfuhr  von  Kampfer.  597. 
»  *       »  Korkrinde.  224. 

»        Erzeugung  u.  Einfuhr  von 
Kork.  22L 
Olivenkultnr.  413. 
Einfuhr  von  Orangen.  LL 
•    Piment.  356. 
>         ■■'  i:i'innaöl.49ti 
Erzeugung  v.  Sesam.  479. 
Einfuhr  von  Vanille.  384. 
«  >  Zimt  aus  Eng- 

land. ML 

Vort  de  Chine.  GiiZL 
Vetiveröl.  563. 

Viktoria.  Akazienpflanzungen  und  C4e 
winnung   der  Mimosarinde. 

666. 

Erzeugung  v.  Orangen.  2fL 
Virginien.  Erzeugung  von  Korkrinde. 

Viiola  surinamensis.  546. 
Vishashoilami.     Indigopflanze  im 

Sanskrit.  ÜOJL 
Vitis  saponaria  (Seifenmaterial).  980. 
Volusia.  Erzeugung  von  Orangen.  22. 
Vorderasien.  »    Sesam.  477. 


w. 

Wachs,  chinesisches.  557. 
Wakayama-Ken.     Erzeugung  von 

Orangen.  2L 
Washington.  Einfuhr  v.  Orangen.  2L 
Wättle  Rinde.  663^  QfiiL 
Wattie,  black.  üüL, 
s      broadleaf.  664 

golden.  664. 
*      green.  664. 
■o      silver.    66  t. 
tauners.  665. 
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Westindien,  Britisch.    Ausfuhr  von 
Bananen.  179,  181. 
Erzeugung  v.  Baumwollen- 
samenöl.  485. 
a        von  Gewürz- 
nelken. 343 
>        von  Muskat. 

330. 

Ausfuhr  von  Pfeffer.  2Ö& 
»         Bereitung  von  Tabakfarbe 

ans  Tamarinden.  2QL 
»         Ausfuhr  von  Vanille. 
»         Erzeugung  von  Zimt.  306 
"Westindische  Inseln.    Erzeugung  von 

Agrumi.  20. 
5  »       Ausfuhr  von 

Ananas.  150. 

Widjen  (Sesam).  473. 

Wilde  Indigopflanzen  in  Afrika.  OHL 

Willoughbeia.  714. 

Wintersrinde.  304. 

Wrightia  tinctoria.  804. 

Würfelgambir.   656,  659. 


X. 

Xan^hosoma  sagittifolium.  815. 

»         xanthorhizum.  815. 
Xanthox3ium    piperitum  (japanischer 

Pfeffer).  28JL 
Xylocarpus  granatum.   53 I . 
Xylopia  aethiopica  (Kumbapfeßer).  2M. 

Y. 

Yams.  Botanische  Bemerkungen.  804 
5     Chemische  Zusammensetzung. 

ML 

Ertrag.  80iL 
*     Kultur.  8ÜZL 
Yenishehfhr.  Feigenkultur.  UiL 
Yezo.  Erzeugung  von  Indigo.  610. 


Ylang-Ylangöl.  574. 
Yokohama.  Ausfuhr  v.  Kampfer.  59fi. 
»        Erzeugung  von  Orangen. 

2L 

Yucatan.  Erzeugung  vou  Indigo  kw 
»  »         *    Vanille,  3&L 


z. 

Zamia  furfnracea.  750. 
»     pumila.  750. 
r     tenuis.  750. 
Zanta.  Erzeugung  von  Olivenöl.  4JJi 
Zellenkiste.  9_L 
Zimt.  Aussaat.  3_L£L 

»     Boden,  Ansprüche.  30ft. 
■      Bearbeitung.  3J.2. 
Botanische  Bemerkungen.    3<  > j 
Düngung.  3Jj>. 
Erntebereitung,  3_LL 
Ernteverfahren.  313. 
Erntezeit.  3_ü 
>-     Ertrag.  318. 
Erzeugung.  301 
Fortpflanzung.  3_KL 
»     Handel.  ÜM. 

Klima.  ÜDü 
"     Pflanzweite.  310 
»     Verbrauch.  IkLL 
Zimtül.  369. 
Zingiber  capitatum.  361 

cassumunar  (Kampferingwer). 

kioga   (japanischer  Ingwer). 

361. 

orheinalia  (schmalblättriger 

Ingwer).  ML 

zerumbet  (breitblättriger 

Ingwer).  3üL 
Zittweröl.  572. 
Zittwerwurzel,  gelbe.  GiliL 
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